Rhabarber-Camembert-Sfogliata

Rhabarber mal herzhaft. Das ist ungewdhnlich aber super lecker.
Unbedingt ausprobieren, es besteht Suchtfaktor.

Zutaten:

Zubereitung:

2 Packungen Blatterteigboden
(Kuhlregal im Supermarkt)

Auf 2 Backbleche ausrollen,
dabei das Backpapier unten
dran lassen.

400 g Camembert oder Brie

in sehr diinne Scheiben
schneiden und auf den beiden
Boden verteilen.

4 grole Stangen Rhabarber

waschen, schalen. In sehr sehr
feine Scheiben schneiden und
ebenfalls auf den Boden
verteilen.

Salz, Pfeffer

wirzen

8 ERI Olivenol

auf dem Belag traufeln

| Temperatur:

| 180 Grad Umluft vorgeheizt |




Backzeit: 15-20 Minuten backen, bis der
Blatterteig schon goldbraun ist.

% Bund frischer Schnittlauch in diinnen Rollchen Uber der
Sfogliata verteilen.

Tipp: Der Belag ist eher dunn und liickig. Wenn sie aber zu viel
Camembert und Rhabarber verwenden, geht der Bléatterteig nicht
gut auf und die Sfogliata wird durch den Ké&se zu fett und durch zu
viel Rhabarber sehr sauer. Wenn sie noch Rhabarber tbrig haben,
kochen sie einfach ein Kompott als Nachtisch. Rezept siehe
,,Obstkiiche*.

Sfogliata ist italienisch und heil3t Ubersetzt tibrigens blattrig.



