Fetardllehen

Lutalten:
700 g Butter
7 Paprikascchote / \J
7 Lwiebel/

700 g [omaten
getrocknet
250 g Feta
750 g Créme fraiche
2 JU Speicesctirke
Salz und Plefrer
Chiljpatver
Oregano getrocknet
7 E( Secambirner
2 E( Petercilie
2509 Jeig )
Filo od. S traa’e/te)? .
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Paprika, Zwiebel und Tomaten in kleine Weirfel
cehneiden. In einer Pfanne etwas Qlivend! erhitzen
und Zwiebelwirfel darin 9lasiy anbraten. Paprika
und Jomaten dazugeben, kurz anristen, dann etwas
abhihlen lasccen. Sehafokdce mit einer Gabel zer-
dricken. Créme fraiche, Petersilie und Speicectirke
verrihren. Mit dem Gemdice micchen und mit Salz
und Prefter, Chili aund Oregano abschmecken. Back-
blech mit Backpapier belegen, Ofen auf 180 Grad
vorheizen. Butler in einem Jopf zerlassen. Jejgschei-
ben halbieren und mit etwas Butter bectreichen.
Jeweile etwa 7 E( Fillung im vorderen Drittel auf die
Teigblitter geben, dabei an den Rindern 7 cm frei
lassen. [ejgrdnder dber die Fillung schlrgen und die
Teigblitter aufrollen. Jeigrillehen auf das Back-
blech legen und mit rectlicher Butter bectreichen,
mit Secam bectreuen und backen. J

Backzeit etwa 20 Minuten.




