amperedfche

FuRballstangen

Zubereitung:

Zutaten:

. . Eine Rolle Blatterteig ausrollen und mit 1 EL

2 Rollen Blatterteig Joghurt bestreichen.

2 EL Naturjoghurt Die Bruschetta Gewdiirzzubereitung mit Wasser
aktivieren und mit 1 EL Olivendl vermischen.

4 TL Bruschetta Gewiirzzubereitung von

Edelschmaus Den Kise mit der groben Microplane Reibe
reiben.

8 TL Wasser

Von oben den Blatterteig zuerst mit Mohn

bestreuen, dann einen Streifen mit Bruschetta

Pesto bestreichen und dann mit Kise den

nachsten Streifen.

1 EL Griechisches Olivenél

150 g Mohn

Diesen Vorgang in der unteren Halfte
200 g Gouda wiederholen.

Die zweite Blatterteigrolle ebenfalls aufrollen
und mit 1 EL Joghurt bestreichen. Mit der
bestrichenen Seite auf den Belag der 1. Platte
legen. Mit dem Nylonmesser in der Mitte langs
halbieren und dann nochmal Steifen von 2 cm
schneiden.

Bei mir werden es 22 Streifen. Jeder Streifen wird
nun verdreht und auf den GroBen Ofenzauberer
Plus und auf einen Zauberstein Plus gelegt.

Bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen und zum
Auskiihlen gleich auf das Kuchengitter legen.

Super gut schmeckt dazu ein Dip mit
Edelschmaus.
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