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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

.. 95kcal /398 Fett: 79
Energie: KJ L
Davon gesattige
EiweiB: 2g Fettsduren:
Kohlenhydrate: 5g ungesattige Fettsauren: 4 g

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Zubereitung:

1. Ofen auf 200° C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180° C) vorheizen. Walnisse, Parmesan,
Feigen, Oliven, Kapern, Essig, Thymian, Wasser und Salz und Pfeffer im Mixer zu
einer Paste purieren und zur Seite stellen.

2. Mit einem scharfen Messer die Blatterteigplatte in vier gleichgroBe Quadrate
schneiden. Die Walnusspaste auf drei der Blatterteigquadrate gleichmaBig verteilen.
AnschlieBend die bestrichenen Quadrate Ubereinanderstapeln. Das Blatterteigquadrat
ohne Paste wird zum Schluss obenauf gelegt.

3. Vom Blatterteigstapel nun 5 mm breite Streifen abschneiden. Dann einen Streifen
nehmen und nach rechts zu einer Spirale drehen. Einen zweiten Streifen ebenfalls

Zutaten fiir 18 Portionen :

65 g kalifornische Walniisse, gerdstet
60 g Parmesan, gerieben
4 getrocknete Feigen, gewdirfelt
6 Kalamata Oliven, entkernt
2 TL Kapern
2 TL Balsamico-Essig
1 =1, TL frischer Thymian
'/, TL Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
'/, Tasse Wasser
25 x 25cm Blétterteigplatte, aufgetaut

drehen. Die beiden Streifen nebeneinanderlegen und an einem Ende beide Streifen festaneinander driicken. Nun die Streifen ineinander
drehen, bis die beiden Streifen zu einer Spirale gewunden sind. AnschlieBend auch das andere Ende der Streifen fest zusammendriicken.
Diese Prozedur wird bei den restlichen Streifen wiederholt, bis der Blatterteig verbraucht ist.

4. Die Zauberstabe aus Blatterteig nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und fir 15-20 Minuten goldbraun backen. Vor dem

Servieren abkiihlen lassen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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