KUCHEN-HANSEN

f ‘-
AEG-Dampfgarer Rezepte E]AEG

Rezept fiir 4 Personen perfekt in form und funktion

Sesam-Blatterteigkissen mit
Brie und Rucola

Durch Dampf geht Blatterteig auf. Mit dem Programm ,Feuchtga-
ren niedrig” und entsprechender Hitze bleibt er deshalb herrlich
leicht.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Bei diesem Rezept wird der Multi-Dampfgarer ausnahmsweise vorgeheizt.
Dazu im Programm ,Feuchtgaren niedrig” 230 °C einstellen und fur 5
Minuten leer laufen lassen.

2. Den Blatterteig langsam auftauen und jede Platte noch gekihlt in 3 gleich
groBe Stlicke schneiden (ca. 6 cm x 10 cm). Blatterteig stets kiihl verarbeiten,
damit er schén aufgeht.

3. Die Blatterteigrechtecke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und die Oberflache mit einem Pinselstrich Eigelb bestreichen, dabei kein
Eigelb an die Rander der Rechtecke bringen. Den Eigelbpinselstrich mit
schwarzem und weilem Sesam bestreuen.

4. Die Blatterteigkissen auf der Einschubebene 1 fiir ca. 7-10 Minuten
backen. Abkihlen lassen, aufschneiden und mit Rucola und Brie belegen.

Zutaten: Informationen:

450 g TK-Blatterteig (1 Packung) Schwierigkeit: leicht

360 g reifer Brie Zeit: 7-10 Minuten

1 Bund Rucola Temperatur: 230 °C

2 Eigelbe Programm: Feuchtgaren niedrig
Je 20 g Sesam, schwarz und weif Einschubhohe: 1 (niedrig)

Geheimtipp des Kiichenchefs

Die Teigkissen sind fertig gebacken, sobald der Teig etwa um das
Dreifache seiner urspriinglichen GréB8e aufgegangen ist und eine
hellbraune Farbe angenommen hat.
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