5 NEUJAHRS-APERO

«Lekttire» fir
den Neujahrs-

ApEro

Jiese «Neujahrsbldtter» kdnnen Sie zwar nichit lesen,
lafiir sind sie umso besser zum Essen. Hervorragend
chmecken sie zum Neujahrs-Apéro — das «Newjahrs-

Knusprige
Neujahrsblatter
EINFACH

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 4 Min.

ergibt ca. 16 Stiick

2 rechteckig ausgewallte
Pasta-Teige (je 56xX16 cm),
quer halbiert

Salzwasser, siedend

latt» konnen Sie anschliessend immer noch studieren!

TR

Ein Teigblatt nach dem anderen
im leicht siedenden Salzwasser ca.
30 Sek. kochen, mit Hilfe von zwel
Kellen herausnehmen, etwas ab-
tropfen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Teigblitter
mit Gewiirzolen nach Wahl (siehe
unten) bestreichen, quer in je ca.
7 cm breite Streifen schneiden.

Safranol

2 Essloffel O1

1 Briefchen Safran
14 Teeloffel Salz

evtl. Safranfiden zum
Dariiberstreuen

Pistazienol

2 Essloffel Olivenol
oder anderes Ol

2 Essloffel Pistazien,
fein gehackt

4 Teeloffel Salz

Parmesan-Pfeffer-Ol
2 Essloffel Olivenol
oder anderes Ol
1 Teeloffel Cognac
2 Essloffel geriebener Parmesan
V4 Teeloffel grobkorniger Pfeffer

Meerrettichél

2 Essloffel Nussol oder
anderes Ol

1 Essloffel Meerrettich,
frisch gerieben

Y4 Teeloffel Salz

Curryél

2 Essloffel Ol

1 Teeloffel Curry
Y4 Teeloffel Salz

Jeweils alle Zutaten verriihren,
Teigblitter mit dem Ol bestrei-
chen, sofort backen.

Backen: ca. 4 Min. in der oberen
Hilfte des auf 250 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.

Hinweis: 1 Portion Ol reicht fiir

1 rechteckig ausgewallten Pasta-
Teig (8 Stiick).

Lisst sich vorbereiten: ca. 4 Tage
im Voraus backen, in einer Dose
gut verschlossen trocken aufbe-
wahren.

Pro Person (4 verschiedene Blitter):

16g Fett, 7g Eiweiss, 29 g Kohlenhydrate,
1212K] (290kcal)



