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| m Strudelteig gegrillter Canmenbert mt
Jal apeno s , Bl tGtenhoni g und grtinem Spar gel

Rezept fir 4 Personen

Fir den Canenbert:

2 Jal apeno’ s

2 Schal otten

% Bund Frhl i ngsl auch
200 g Cocktailtomaten
Saft und Abrieb von

1 unbehandelten Zitrone
feines Sal z

4 EL Bl iUt enhoni g

1 Rolle Strudelteig
a.d. Kuhlrega

50 g fl Ussige Butter
4 kl ei ne Canenbert
ca. 10 cm Durchnesser

Fur den Spargel
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Di e Jal apeno™s der Lange nach hal bi eren,
das Kerngehduse entfernen und in feine
Streifen schnei den. Schal otten schal en,
ebenfalls in Streifen schneiden

Fr dhl i ngsl auch waschen, putzen und in
Ri nge schneiden. Di e Tomaten hal bi eren,
den Strunk entfernen und vierteln.

Nun Jal apeno™s, Schal otten, Lauch
Tormat en zusammen mit Abrieb- Saft der
Zitrone, Bl dtenhonig vernengen und mt
Sal z wirzen

Jetzt jeweils 4 Teigblatter ca. 25 cm*
25 cm nebenei nander auflegen, mt
fllssiger Butter bepinseln und eine

zwei te Schicht Strudelteig darauf |egen
Die 4 Canenbert mittig platzieren und die
ver mengt en Zut aten auf dem Kase
verteilen. Die uberstehenden
Strudel tei gseiten ei nschl agen,
verschlielRen und erneut mt Butter
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20 Stangen gridnen
Spar gel

2 lila Gemisezw ebel n

2 grolRe festkochende
Kartoffeln

50 g tenperierte Butter

100 g getrocknete
Tomat en

2 Knobl auchzehen

200 M Gentisef ond
feines Sal z

schwarzer Pfeffer a.d.
Mihl e

1 Schal e Gart enkresse
zur Garnitur
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Zum Gillen die Canmenbert auf ein Stick
doppelte Alufolie | egen und auf dem
vorbereiteten Gill bei ca. 140°C 160°C
indirekter Hitze, geschl ossenem Deckel
15-20 M nuten garen.

Di e Bl Ut enanséat ze des grinen Spargel s
ent fernen und 2-3 cmder Enden
abschal en.

Zwi ebel n, Kartoffeln schal en und bei des
in sehr feine Schei ben schnei den.

Nun 4 Sticke Al ufolie doppelt nehnmen und
mt Butter bestreichen. Abwechsel nd
jeweils 2 Rei hen Zwi ebel schei ben und

Kar t of f el schei ben wi e Schuppen aufl egen,
so dass der Spargel konplett darauf

i egen kann.

Die Tomaten fein wirfeln.

Auf jedes Packchen 5 Stangen Spargel,

ei ne ¥ Knobl auchzehe, gewirfelte Tomaten
aufl egen und nmit Sal z, Pfeffer wirzen.

Di e Rander |eicht einschlagen, wenig
Cemisef ond zugeben und zu Packchen fest
verschli elRen.

Auf dem vorbereiteten Gill bei ca.
140°C- 160°C indirekter Hitze,

geschl ossenem Deckel 12-15 M nuten garen.

Zum Anri chten di e Packchen o6ffnen, mt

ei nem Pf annenwender das geschichtete
Gemise heraus nehnmen und nittig auf die
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vorgewarnten Teller platzieren. Den
knuspri gen Canmenbert darauf setzen und
mt feiner Gartenkresse voll enden.
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