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Rezept
Schnelle Blatterteig-Muffins mit Tomaten-Feigen-Salat

Ein Rezept von Schnelle Blatterteig-Muffins mit Tomaten-Feigen-Salat, am 13.06.2026

Zutaten
1Platte Blatterteig (275 g; Kiihlregal) 200g Schafkase (Feta)
1EL gehackter TK-Dill 50g Creme fraiche
2 Knoblauchzehen Pfeffer
2 Eier 6 kleine Tomaten
125g Rucola 3 frische reife Feigen
1EL Ol 60 ml Crema di Balsamico
Salz 12 Papierbackformchena7cm @
Muffinsblech mit 12 Mulden a8 cm @
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 535 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Aus dem Blétterteig zwolf Quadrate a ca. 10 cm Seitenlange
ausschneiden. Die Papierbackférmchen in die Mulden des Muffinsblechs legen. Die Papierformchen mit je einem
Teigquadrat auskleiden und die Teigréander Giberstehen lassen.

Den Schafkéase zerbrockeln. Den Dill mit dem Schafkase und der Créme fraiche mischen, den Knoblauch schélen und
dazupressen. Mit Pfeffer wiirzen und mit den Eiern verriihren. Die Kdsemasse auf dem Teig verteilen. 2 Tomaten waschen
und in je sechs Scheiben schneiden. Jeweils eine Tomatenscheibe auf die Muffins legen. Die Giberstehenden Teigrander
leicht nach innen einschlagen. Die Muffins im heilRen Backofen (Mitte) 16-18 Min. backen, bis der Blatterteig leicht
gebrauntist.

Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Grobe Stiele entfernen und die Blatter klein zupfen.
Die restlichen Tomaten waschen und in Spalten schneiden, dabei die Stielansétze entfernen. Die Feigen waschen und
ebenfalls in Spalten schneiden. Rucola mit dem Ol mischen und auf vier Schalchen verteilen, Feigen und Tomaten darauf
anrichten. Mit Crema di Balsamico betraufeln, salzen und pfeffern. Die fertigen Muffins aus der Form l6sen und mit dem
Salat servieren.
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