
Blätterteig Flûtes
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Aus der Sendung

ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten 
BACKEN: ca. 12 Minuten

FÜR 4 Personen

1 rechteckig ausgewallter
Butterblätterteig, ca. 320 g 
1 Eigelb 
1 TL Fenchelsamen 
1 TL Anissamen 
½ TL Pfefferkörner, schwarze 
wenig Roggenmehl, zum Auswallen 
Sel des Alpes

Blätterteig ca. 3 mm dick auf wenig Mehl auswallen,
mit Eigelb bestreichen. Fenchel-, Anissamen sowie
Pfeffer im Mörser grob zerstossen, Teigstreifen damit
bestreuen, salzen und mit dem Teigrädchen in ca. 1
cm breite Streifen schneiden. In der Mitte des auf 200 
°C vorgeheizten Ofens 10–12 Minuten hellbraun
backen.

ZUBEREITUNG

Tipp 
- Dazu passt graved Lachs mit überbackenen
Austern.
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