Austernpilz-Krapfen

Fiir 3 Detrsonen

1508 Austernpilze
2'70g Blatterteig

Salz

Dfeffer

Detersilie

2 TL Creme Fraiche
1 Ei

Darmesan

1

Die Dilze mit Salz und Dfeffer wiirzen und mit gehackter Detersilie rosten.
AbschlieBend Creme Fraiche unterriithren.

2

Den Blitterteig in Vierecke schneiden, mit den gerdsteten Austernpilzen belegen,
rzusammendriicken, mit Ei bestreichen und im Rohr kurz bei 220 Grad Celsius
iberbacken.

3

Die Austernpilz-Krapfen mit frisch geriebenem Darmesan servieren.

Quelle Rezept und Bild: Lieblingsrezepte Dilze, Viktor W. Ziegler, Edition VICART



