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Filoteig-Rosen mit Ziegenkase, Feige und Thymian
Von Ulla Scholz
Zutaten (12 Portionen)

Ca. 250 g Filoteig (dunne Blatter)

Ca. 100 ml Olivendl oder 100 g Butter
zum Bestreichen

6 reife Feigen (Alternativ: Pfirsiche
oder reife Birnen)

200 g Ziegenrolle oder
Ziegenfrischkase

Frischer Thymian

Honig oder Ahornsirup

Pfeffer

Zubereitung

Die Mulden einer Muffinform sorgfaltig mit Ol oder fliissiger Butter ausstreichen. Eine Lage
Filoteig einfetten und eine weitere Lage auflegen. Die nachste Lage mit Fett bestreichen und
den Vorgang insgesamt fiinfmal wiederholen. Mit einem runden Ausstecher, der etwas
groler als der Durchmesser der Muffin-Mulden misst, passende Kreise ausstanzen und die
Stucke in die Mulden einpassen.

Fur das Oberteil der Gebackblume abermals Filoteigblatter schichten und mit einem
kleineren Ausstecher weitere 12 Kreise aus dem Teig driicken. Alle Teigreste, die vom
Ausstanzen ubrigbleiben, in ein Behéaltnis geben und zur Seite stellen.

Die Feigen halbieren, jeweils ein Stiickchen Feige auf den Boden jedes Férmchens legen
und mit 1 — 2 TL Ziegenkase bestreuen. Mit Thymianblattchen und etwas Salz und Pfeffer
wirzen. Wer es scharf mag, wirzt vorsichtig mit einigen Chiliflocken.

Die kleineren Teigkreise jeweils in eine Handflache legen, dann mit der anderen Hand
vorsichtig zu einer Blite formen und auf die K&seschicht setzen. Die gefullten Rosen mit
etwas flissigem Honig betraufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad circa 10 Minuten
goldbraun rdsten. In der HeiBluftfritteuse sind die Rosen bei 180 Grad schon in etwa 7
Minuten fertig.

Anrichten

Die Rosen in Papiermanschetten setzen und heifld oder kalt servieren. In Kombination mit
einem bunten Blattsalat, werden drei Rosen und ein Salat-Bouquet zu einer schénen
Vorspeise.
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Filoteig-Rosen mit Ziegenkase, Feige und Thymian
Von Ulla Scholz
Ullas Kiichentipps

Wo kann ich Filoteig kaufen?

Filoteig gibt es mittlerweile in vielen Supermérkten im Kihlregal. Ansonsten ist der tirkische
oder griechische Lebensmittelhandel die perfekte Adresse. Hier finden wir Filoteig — auch als
Brik-Teig, Yufka-Teig oder turkischer Blatterteig bekannt — in unterschiedlichen Formen und
Starken. Fur die Rosen eignen sich dinne Blatter am besten. Etwas dicker ausgerollt, l&sst
sich der Teig gut fullen und zu Taschen oder Rollen formen.

Ist Filoteig fettarmer als Blatterteig?

Filoteig wird in tiirkischen oder arabischen Haushalten oft selbst hergestellt. Ahnlich wie bei
einem haudiinnen Strudelteig erfordert das diinne Ausrollen Erfahrung und
Fingerspitzengefiihl. Die Zutaten sind wie beim Strudel Ubersichtlich: Weizenmehl, etwas Ol,
Wasser und Salz. Egal, ob Filoteig herzhaft als Borek oder sif3 als Baklava daherkommt, die
orientalische Spezialitat ist einfach ein Allrounder. Im Gegensatz zu Blatterteig enthalt er
weniger Fett. Allerdings nur, wenn wir die einzelnen Blatter sparsam eindlen oder buttern
und das Gebéck nicht frittieren.

Den Teig vor dem Austrocknen schitzen

Beim Ausstechen oder Zurechtschneiden ist darauf zu achten, dass wir Teiglagen, die wir
nicht sofort verarbeiten, schnell wieder in Folie verpacken. Man kann den Teig auch mit
einem feuchten Handtuch bedecken, damit er nicht austrocknet und briichig wird.

Reste vom Ausstechen lecker verarbeiten

Restliche Teigstlickchen vom Ausstechen in eine Backform, auf kleines Blech oder in eine
ofenfeste Pfanne geben. Wenn nicht schon eingedlt wurde, die Stlicke etwas fetten und im
Ofen oder in der HeiRluftfritteuse golden backen. Das Gebéck eignet sich — gesalzen — als
Topping fur Suppen oder Salate. Gezuckert Uber Pudding oder Eiscreme streuen.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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