Fruchtige Filo-Kichlein

g
WALNUTS
()

E .. 350 kcal/ 1460 Fett: 21g
nergie: | o
Davon geséttige 69
EiweiB: 59 Fettsauren: >~ 9
Kohlenhydrate: 35 g ungesattige Fettséuren: 14,1g

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 12 Portionen :
1. Apfel, Beeren und drei Essléffel Honig in einen mittleren Topf geben und bei 1kg Apfel (z.B. Braeburn), geschailt und in
mittlerer Hitze kochen, bis die Apfel weich sind und ein GroBteil der Flussigkeit Warfel geschnitten .
verkocht ist. AnschlieBend beiseite stellen, abkiihlen lassen und den Vanilleextrakt 4509 Z'jr:f’_f_ﬁre" oder Brombeeren, frisch
einrihren. 5 EL Honig

1 TL Vanilleextrakt
450 g gefrorener Filoteig
120 g Butter
65 g kalifornische Walnlsse, geréstet und
gehackt
zusatzliche Walniisse zum Bestreuen

2. Die Butter in eine Glasschiissel geben in der Mikrowelle schmelzen. AnschlieBend
eine 12er-Muffinform mit der Butter auspinseln. Den restlichen Honig zu der restlichen
geschmolzenen Butter geben und gut verriihren. Den Filoteig auspacken und mit
einem leicht befeuchteten Kiichentuch bedecken. Den Ofen auf 190 Grad (Umluft:
170 Grad, Gas: Stufe 1-2) aufheizen.

3. Zwei Blatter Filoteig auf eine trockene Unterlage legen und jede Lage mit der

Honig-Butter-Mischung bestreichen. Eine dritte Lage Filoteig hinzufigen und ebenfalls mit der Mischung bestreichen und mit gehackten
Walnissen bestreuen. Eine vierte und flinfte Lage Filoteig tUber die drei anderen legen und ebenfalls mit der Mischung bestreichen.
Insgesamt sollte der Filoteig fUr drei solcher Stapel aus finf Schichten Filoteig ausreichen.

4. Jeden der drei Stapel in vier gleich groBe Quadrate schneiden. Jedes der Quadrate vorsichtig in eine Aussparung der Muffinform
geben und diese mit dem Filoteig auskleiden. Ein Viertel der abgeklhlten Fruchtmischung in die Filoteig-Férmchen geben. Mit den
Fingern die Rander des Teiges anheben und in der Mitte zusammen driicken, sodass eine Spitze entsteht. Auf die gleiche Weise die
gesamte Muffinform flllen.

5. Die Filo-Kuchlein mit der verbliebenen Honig-Butter-Mischung bestreichen und mit Walnissen bestreuen. Die Kiichlein ca. 20 Minuten
backen, bis sie knusprig sind. AnschlieBend fir 5 Minuten abkulhlen lassen, vorsichtig Stlick fiir Stlick aus der Form nehmen und auf
einem Gitter abkihlen lassen. Heif3 oder kalt servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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