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Blatterteig-Tasche mit
karamellisierten Zwiebeln

Schritte: 7 Schwierigkeitsgrad:
Zutaten 4 Portionen
2 Rollen Blatterteig 1 Becher Creme fraiche
120 ml  Sherryessig 800 g rote Zwiebeln
5EL Olivendl 100 g Zucker
1 Ei Thymian
Zubereitung

Zubereitung

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und in einem Topf mit Olivendl goldgelb anbraten.

Dann den Essig, Zucker und eine Prise Salz unterrihren und kdcheln lassen, bis alles angedickt ist.
Abklhlen lassen und anschlieBend mit Créme Fraiche und Thymian verrihren.

Den Blatterteig auslegen und in Rechtecke schneiden.

Die Flllung auf die Halfte der Rechtecken platzieren und jeweils ein Rechteck darauf legen.

Die Rander gut andricken und die Blatterteigtaschen mit Eigelb bestreichen.

Dann bei 200°C fur ca. 12-15 Minuten backen und zum Servieren mit frischem Salat anrichten.
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