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Rezept für 4 Personen 

Schachbrett-Blätterteig  
mit Oliven, Tomaten und  
Cashewnüssen

 WERKZEUGE
  Backblech
  Backpapier
  Pinsel
  Massstab
  Teigrad

ZUTATEN
 1  Grundrezept Blätterteig, siehe www.latavola.ch
  ersatzweise 1 – 2 Pck. Blätterteig, eckig 
 1  Eigelb 
 Wenig  Milch 
  Fleur de Sel
 1 Glas  Taggiasca-Oliven, entkernt
 500 g  Cherrytomaten, halbiert
 Wenig  Puderzucker
 100 g  Cashewnüsse, nicht geröstet 

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Backblech mit  einem 
Backpapier auslegen. Das Eigelb mit wenig Milch verrühren. Mit Fleur 
de Sel  würzen. Mit dem Massstab den aus gerollten Blätterteig in 
gleichmässige Quadrate teilen und mit dem Teigrad schneiden. Den 
Blätterteig mit der  Eigelb-Milch-Mischung bepinseln. Schachbrettför-
mig mit den Oliven, den Tomaten und den Cashewnüssen be legen. Die 
 Tomaten mit wenig Puder zucker  bestreuen. Ca. 10 Minuten  goldbraun 
backen. Auf einem  Gitter auskühlen lassen.

—Tipp: Blätterteig selbst herzustellen, ist ein wenig zeitaufwendig, lohnt sich 
aber. Einfacher ist fertiger Blätterteig aus dem Kühlregal oder tiefgekühlt.

Reste vom Blätterteig bitte nicht verkneten, sondern nur aufeinanderlegen und 
neu auswallen, damit die zarten, später blättrigen, Schichten erhalten bleiben!
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