Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Ein Tannenbaum gefullt mit
Basilikum-und Peperonipesto

WERKZEUGE
Backblech
Backpapier

3 Pinsel
Massstab
Teigrad

ZUTATEN
1 Grundrezept Blatterteig, sieche www.latavola.ch
ersatzweise 1 Pck. Blatterteig, eckig
1 Eigelb
Wenig Milch
1Glas Basilikumpesto, ersatzweise Olivenpesto, mit wenig Olivendl
streichfahig verrihrt
1Glas Peperonipesto, ersatzweise
Tomatenpesto, mit wenig Olivendl streichfahig verrihrt

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Das Backblech mit einem
Backpapier auslegen. Den Blatterteig darauf legen. Die Lange und Di-
cke des Baumstammes bestimmen. Den Teig zu je einen Rechteck ab-
schneiden. Einen Massstab anlegen und die Halfte der Breite des Blat-
terteiges mit einer Kerbe markieren. Von der Kerbe ausgehend zum
dusseren Rand beidseitig ein Dreieck abschneiden, sodass ein Tannen-
baum entsteht. Die entstandenen Dreiecke beiseite legen, nicht be-
schadigen. Eine Hélfte des Tannenbaums grosszigig mit Basilikumpes-
to bestreichen. Die andere Halfte entsprechend mit Peperonipesto
bestreichen. Die abgeschnittenen Dreiecke auf den Tannenbaum klap-
pen, sodass die Flllung bedeckt ist.

Das Eigelb mit wenig Milch verrihren. Den Blatterteig damit gleich-
massig bepinseln. Im Abstand von 2 cm mithilfe eines Teigrollers die
Aste des Tannenbaumes schneiden. Dabei den Mittelstamm nicht be-
schadigen. Die entstandenen Aste in einer einfachen oder einer dop-
pelten Drehung an ihrer Position drehen. Den Tannenbaum ca. 15 bis
20 Minuten goldgelb backen. Mit dem Backpapier vorsichtig auf ein
Gitter schieben und auskuhlen lassen. Den Tannenbaum mit dem
Backpapier auf die Servierplatte legen und das Backpapier vorsichtig
entfernen.
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