Herbstliche Blitterteigtaschen O
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Diese wunderschénen goldenen Herbsttage - \Qwut{u(\/%’/ 2/(1&(,6

wollen dieses Jahr kein Ende nehmen: und Y

da man sonnige Oktobertage im Freien und ? V o gﬂ N

nicht in der Kiiche verbringen sollte, gibt‘s \/ V

heute zur Abwechslung mal ein richtig

einfaches Rezept flr herbstliche Blatterteigtaschen fur Euch! Die konnt Ihr in wenigen Minuten zaubern und
wéhrend sie backen, kocht Ihr nur noch den Kaffee oder Tee fiir den Picknickkorb und schon geht’s wieder
nach drauf3en!

Zutaten

e veganer Blatterteig, entweder aus der Kuhlung zum Ausrollen oder tiefgefroren in Platten, soviel, wie lhr eben
benétigt (eine Rolle Bléatterteig ergibt sechs Blétterteigtaschen)

o Apfelmark

e Zimt

e Pflaumenmus

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen grofRen Unterschied: im
Geschmack und fir unsere Erde!

Zubereitung

Einfacher geht‘s wirklich nicht: Ihr rollt den Blatterteig aus und teilt ihn in sechs ungefahr gleich groRe
Quadrate auf. Wenn Ihr auch zur Dekoration ein paar Herbstblatter oder andere Motive ausstechen wollt,
lalkt IThr am Rand einen schmalen Streifen Gbrig.

Ihr setzt in die Mitte einen groRen Klecks Apfelmark oder Pflaumenmus und bestreicht die Rander mit etwas
Wasser. Das Apfelmark kann man auch noch mit einer guten Prise Zimt bestreuen!

Dann klappt lhr die andere Hélfte dartiber, sodaR sich dreieckige Taschen ergeben. Die Réander gut
aufeinander driicken, gegebenenfalls nochmals mit etwas Wasser anfeuchten. Nun kénnt Ihr den Backofen
auf 170° Celsius vorheizen. In der Zwischenzeit werden die Blatterteigtaschen noch mit den ausgestochenen
Herbstblattern verziert und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gesetzt.

Die herbstlichen Bléatterteigtaschen werden ungefahr 20-25 Minuten goldbraun gebacken, die genaue
Backzeit ist wie immer bei jedem Backofen etwas unterschiedlich.

Nach dem Abkihlen werden die Blatterteigtaschen in den Picknickkorb gepackt und an einen schonen Ort in
der Natur gebracht, wo sie mit moglichst guter Aussicht und in netter Gesellschaft verspeist werden!

Ich mache die Bléatterteigtaschen auch sehr gerne in der Vollkornvariante: veganen und vollwertigen
Blatterteig findet Ihr tiefgekuhlt im Bioladen!

Bei dieser Variante muBt Ihr nur etwas friher daran denken, die Blatterteigplatten auf dem Backblech

aufzutauen. Die Vollkorn-Blatterteigtaschen gehen nicht ganz so schon auf wie die hellen, aber
geschmacklich sind sie mindestens ebenbdirtig!
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