Ducchetts, - Phrussiens

Zutaten fur ca. 40 Stuck
300 g Zucchetti
Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Muhle
3 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1 Bldatterteig, rechteckig ausgewallt
50 g Reibkadse

Zubereitung: ca. 60 Min. (inkl. tiefkihlen und backen)
Zucchetti mit Sparschdler in Streifen ziehen. Portionen-
weise in wenig Olivenol braten. Herausnehmen, wurzen
und auskuhlen lassen. Kdse auf Bldtterteig verteilen,
Knoblauch druberstreuen und die Zucchettistreifen
auflegen. Blatterteig ldngs halbieren. Jedes Teigstuck von
beiden Seiten her zweimal gegen die Mitte einschlagen.
Die entstandenen Rollen je aufeinanderdriucken und in
Haushaltfolie gewickelt 15 Min. tiefklhlen. Ofen auf
220 °C vorheizen. Folie entfernen und Teigrollen in ca.

8 mm dicke Scheiben schneiden, in grossem Abstand auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. In der Ofenmitte
ca. 12 Min. backen. Herausnehmen und heiss, lauwarm
oder kalt als Apéro servieren.
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