Wienerli im Teigmantel

Fiir 4 Personen

Zubereitung:_cé. 25 Minuten;
Backen: ca. 15 Minuten

Backpapier fiir das Blech

Zutaten

Tréchteag_ausgewalltgi” i7
Butterblatterteig, ca. 350 g

1 Zucchini, ca. 200 g, geriistet,
in feine lange Streifen gehobelt

1 Knoblauchzehe,
in feine Scheiben ges_chnitten
2-3 EL Basilikum,

fein geschnitten

3-4 EL Gruyére AOP, gerieben

Pfeffer aus der Miihle
8 Wienerli

1 Eigelb,
mit 1 EL Rahm verquirlt

Unvergleich-
liches Aroma

Basilikum ist ein beliebtes
Sommerkraut und ein High-
light in vielen Gerichten.
Das unvergleichliche Aro-
ma harmoniert hervorra-
gend mit Tomaten, eine
spannende Kombination er-
halt man aber auch, wenn
man das zarte Pflanzchen
in Gebicke, Desserts oder
Suppen mischt. Nach der
Ernte bzw. dem Kauf kann
man Basilikum 2-3 Tage im
Kiihlschrank aufbewahren,
idealerweise in einem mit
Wasser gefiillten Glas oder
in einem Plastikbeutel mit
einigen Wassertropfen. Wer
nach der Blitezeit nicht

auf Basilikum verzichten
will, kann ihn fein hacken
und tiefkiihlen. Dann bleibt
er ca. 3-4 Monate haltbar.
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Zubereitung

1. Butterblitterteig flach aus-
legen, mit Zucchinistreifen,
Knoblauch, Basilikum und
Gruyeére belegen, wilrzen.

2. Teig lings in acht Streifen
schneiden. Je ein Wienerli
mit einem Gemiise-Teig-
Streifen sorgfiltig einwickeln,
auf das mit Backpapier beleg-

te Blech legen. Den Blitterteig
mit Eigelb bestreichen und
in der Mitte des auf 200°C
vorgeheizten Ofens 15 bis 20
Minuten backen.

Tipp: Dazu passt ein gemisch-
ter Salat.
Eine Portion enthalt:

930 keal, 359 Eiweiss, 77 g Fett,
25g Kohlenhydrate
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