Filo-Korbchen mit

Ziegenfrischkase, Thymian und
Cranberry

Diese Woche war sehr vollgepackt mit Terminen. Ein Event
reihte sich ans nachste. Da blieb kaum Zeit, Nussecken fur das
Geburstagspicknick am Samstag zu backen, geschweige denn,
kreativ zu werden. Netterweise kam mir allerdings beim
Firmenevent am Freitagabend eine Idee fur den sonntaglichen
Salat — und den nachsten Nasch-Beitrag.

Beim gemeinsamen Kochen und Schlemmen in einer Kochschule gab
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es zum Sektempfang leckere Happchen. Unter anderem auch kleine
Murbteigschalchen mit Ziegenfrischkase und einer Cranberry
darauf. Das fand ich so kostlich, dass ich das nachmachen
wollte. Allerdings fand ich es mit Mdrbteig zu muhsam, ich
hatte keine Lust auf Teigkneten wund -ausrollen.
Glicklicherweise 1lag noch eine Packung Filoteig im
Kihlschrank, von der ich eh nicht mehr wusste, warum ich sie
gekauft hatte.
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Also schnitt ich mir daraus Quadrate und backte kleine Filo-
Korbchen. Die Kombination aus knusprigen Teigblattern,
herzhaftem Ziegenfrischkase und suller Cranberry ist wirklich
super. Die Korbchen sind tolle Kleinigkeiten zu einem
Aperitif, wenn ihr Gaste habt oder auch als kleine Vorspeise,
wenn ihr etwas Besonderes auftischt.

Wer Ziegenkase nicht mag, kann naturlich auch Kuhfrischkase
nehmen. Und wer es klassischer bevorzugt, nimmt einfach
Krauterfrischkase, lasst die Cranberries weg und streut nach
dem Backen Schnittlauchrollchen dariber oder setzt ein halbes
Kirschtomatchen darauf.

Fir 20-30 Korbchen (je nach GroBe der Mini-Muffinformen):
5 Packung Filoteig (ca. 120 g oder 5 Strudelteigblatter)
2—3 EL Butter
300 g Ziegenfrischkase
Thymianblattchen von 3 Zweigen
1 Handvoll Cranberries, getrocknet
Pfeffer nach Belieben

Die Mini-Muffinform bereitstellen. Den Ziegenfrischkase fein
zerkrameln. Thymian und Cranberries ebenfalls bereitstellen.
GrolBe Cranberries halbieren.

Die Butter in einer kleinen Metallschiussel zerlassen (ich
stelle die Schussel bei kleinster Hitze auf den Ceran-Herd).
Den Filoteig auf die Arbeitsflache legen, in Bahnen und dann
in Quadrate schneiden, die gut in die Mulden passen, sodass
noch Fullung hineingeht.

Jeweils 3-4 Teigquadrate mit Butter bepinseln und versetzt
ubereinanderlegen. Dann in die Form 1legen und leicht
hineindrucken, sodass der Teig anliegt und Platz fur den
Frischkase ist.

Den gesamten Teig so verarbeiten.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

In jedes Korbchen einen gehauften Teeloffel Ziegenfrischkase



geben. Nach Belieben einen Hauch Pfeffer daruberstreuen, dann
eine Cranberry in die Mitte setzen und etwas Thymian
daruberstreuen.

Die KOorbchen 14 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Die Filo-Korbchen zum Aperitif oder zu einem frischen
Wildkrautersalat servieren.
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Passend zum Fruhling gibt es bei mir einen Salat aus dem
Garten einer Freundin, mit Ganseblumchen, Sauerampfer,
Barlauch und anderen leckeren Blattern. Ihr kénnt natirlich
auch jeden anderen Salat dazu nehmen, der euch schmeckt.

Ich winsche euch eine genussvolle Fruhlingszeit! Macht es euch
schon,

eure Judith



