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ptk @ SiiBkartoffel-Ragout mit Blatterteig tiberbacken

5009
1

1 Pck.
2

1

3 EL

SuRkartoffeln

Zucchini

Roter sul3er Spitzpaprika
Schalotten
Knoblauchzehe

Olivendl

1 Buchse

1/2 Bund
Je 1 Prise

Geschalte Tomaten (4009)

Petersilie, frisch
Kreuzkiimmel, Zimt & Chili

Salz & Pfeffer
1 Eigelb
1 Pck. Tiefkuhl- Blatterteig

Den Blatterteig auftauen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die StiBkartoffeln schalen und in 1,5 cm
grof3e Wiirfel schneiden. Zucchini & Spitzpaprika ebenfalls in ca. 1 cm grofRe Wirfel schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Schalotte und den Knoblauch glasig anschwitzen, die
Kartoffelwiirfel, die Zucchini und den Paprika zugeben, kurz anschwenken, die Tomaten, Gewiirze und
etwas Brihe zugeben, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen, die
Krauter untermischen und dann auf 4 ofenfeste Portionsférmchen verteilen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blatterteig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und 4 Kreise (in Férmchengrof3e) ausstechen.
Die Teigkreise auf die Férmchen legen, so das der Blatterteig Uber den Rand hintberragt, am Rand gut
andriucken, die Oberflache mit Eigelb bestreichen. Nach Belieben aus den Teigresten kleine Figuren
oder Ornamente ausstechen, diese auf den Teig legen und ebenfalls mit Eigelb bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen.

Heild servieren.
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