
Herzhafte Filoteigtörtchen mit Zucchini- Schafskäse- Füllung und
Harissa

Neulic
h habe ich den Filoteig für mich entdeckt. Das tolle Rezept mit den Fischfilets in Hülle habe
ich euch ja schon vorgestellt und hier folgt nun ein weiteres – und nicht das letzte. =)
Ich finde, Filo ist unglaublich vielfältig. Man kann Fisch oder Fleisch darin einpacken, kann
einen schnellen Strudel damit backen, süße oder auch herzhafte Quiches, Törtchen,
Täschchen, und und und. Die Filo- Törtchen mit Zucchini und Schafskäse entstanden
neulich als Abendessen für einen hungrigen Reisenden, der eine lange Fahrt hinter sich
hatte und den ich an diesem Abend abgeholt habe.
Wir haben noch mal kurz warm gemacht. Dafür muss man nicht mal den ganzen Backofen
aufheizen, sondern man kann sie ein paar Minuten auf das Gitter des Toasters stellen und
dann werden sie wieder herrlich knusprig.
Das Harissa habe ich vor zwei Wochen im EineWeltLaden entdeckt. Es ist eine Mischung
aus Chili, Meersalz, Knoblauch, Cumin, Kümmel, Koriander und Minze und passt wie ich
finde hervorragend zu Zucchini und Schafskäse.
Man kann sich die Törtchen natürlich auch eher mediterran würzen, je nach Geschmack.
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Herzhafte Filoteigtörtchen mit Zucchini- Schafskäse- Füllung und
Harissa

Zutate
n für 5- 10 Stück, je nach Größe der Förmchen:

1 Rolle Filoteig
150 g zerlassene Butter

3 mittlere Zucchini
1 Feta- oder Schafskäse

1 gestrichener EL Harissa
1 rote Chilischote
etwas Zitronensaft

4 Eier (M)
1 Becher Sahne (250 ml)

Pfeffer
Die Zucchini fein würfeln und mit dem ebenfalls gewürfelten Käse und den Gewürzen
vermengen.
Die Sahne mit Eiern und Pfeffer verquirlen.
Ofen auf 180° C Umluft vorheizen.
Den Filoteig in Quadrate schneiden, diese mit der zerlassenen Butter bepinseln und je drei
Teigquadrate leicht versetzt übereinander in ein Muffin- oder Tartlettförmchen legen.
Füllung hinein geben bis knapp zum Rand und mit der Sahne- Ei- Mischung übergießen, so
dass das Förmchen etwa halb mit Flüssigem gefüllt ist.
Ca. eine halbe Stunde backen, bis die Masse gestockt ist und die Törtchen knusprig und
goldbraun sind.[nurkochen]
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Man
kann sie noch heiß zu einem Salat genießen oder für ein Picknick, ein Büffet oder einen
anderen Tag aufheben. Im Kühlschrank geht das super ein paar Tage.
Ich wünsche euch viel Spaß beim Nachbacken oder beim Entwickeln eurer eigenen
Kreation!
Was auch immer dabei entsteht, habt viele genussvolle Momente damit und lasst es euch
schmecken!
Eure Judith
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