Calabrese und mini bldtterteig
olivenpuffer

Jel o} « 82 &+
Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N@ de pessoas
Entradas e Petiscos Rapido Facil Wirtschaftlich Mit der Familie 1 pessoa
Ingredientes Modo de preparagdo

A% 25ml Gallo Olivendl mit
einer Infusion der wiirzigen

¢ P Gallo Olivenol bei PREISWERTer Temperatur erhitzen bis es
alabrese Wurst Classico

1 kocht. Das Ol vom Ofen nehmen und die kleingestiickelte
Y 2gin S.Che“)en ) Calabrese dem Ol hinzufiigen.
geschnittene Gallo Oliven
Azeitonas Verdes Fatiadas
-« 125g Blatterteig
- 100g wiirzige Calabrese Wurst
Wenn die Mischung vollstandig abgekiihlt ist, das Ganze mit
2 einem Mixer mischen und anschlieRend in einem Glasbehalter
aufbewahren.
Calabrese in sehr kleine Stiicke schneiden oder hierzu einen
3 Mixer benutzen.
Blatterteig ausrollen bis er 2 bis 3 mm dick ist und ihn danach
4 in lange Streifen schneiden.
5 Den Teig mit der Olmischung anpinseln.

Blatterteig mit der Calabrese und den Gallo Olivenscheiben
bedecken.

Blatterteig im Ofen bei 220°Grad backen bis der Teig durch

7 ist.

Blatterteig aus dem Ofen nehmen und die restliche
Olivendlinfusion liber den Blatterteig traufeln. Gericht heifl
servieren!



Produtos utilizados

Classico Azeitonas Verdes Fatiadas

Azeite de Oliva Extra Virgem Azeitonas
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