Rustico leccese ? Blatterteigkrapfen mit Mozzarella und
Tomaten

Die geflillten Blatterteigkrapfen gehoéren im Salento, dem stdlichsten Teil Apuliens zum
Alltag. Man isst sie von Hand in Bars, oder kauft sie in Backereien oder Imbissbuden.
Irgendwo werden sie fast zu jeder Tages- und Nachtzeit angeboten. In der klassischen
Variante sind sie mit Béchamel, Mozzarella und Tomate gefllt. Man kann die Rustici
natdrlich auch mit anderen leicht zu garenden Zuaten fiillen, z.B. Zucchetti oder
eingelegten Gemiisen. Sie werden heiss oder warm gegessen.

Zutaten (3 Stiick)
1Stk Blatterteig ca. 38x38cm

1 Ei gel b zum Bestrei chen
Béchanel :

10g Tafel butter

109 Mehl

1dl M I ch

Sal z, Pfeffer und Muskat nuss

Ful | ung:
80g Mozzarel |l a
80g Pel ati aus der Dose, abgetropft
3 Spritzer Zitronensaft
Oregano und Sal z

Zubereitung

Béchamel:

Butter schmelzen, Mehl zugeben und gut verriihren. Milch zuerst langsam, dann
schneller einriihren, damit es keine Klumpen gibt. Mit Salz, Pfeffer und Mukatnuss
wuirzen. Béchamel 10 Minuten lebhaft blubbern lassen, damit der Mehlgeschmack
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verschwindet. Dabei haufig mit dem Schwingbesen durchriihren. Auskihlen lassen.
Ofen auf 220° vorheizen.

Pelati absieben und den Saft auffangen, er kann fiir eine Suppe oder Sauce verwendet
werden. Pelati zu Wirfeln schneiden und mit wenig Oregano vermischen, leicht salzen
und einen Spritzer Zitronensaft zugeben. Mozzarella wirfeln.

6 Rondellen von 12cm aus Blatterteig ausstechen. 3 Rondellen mit der Béchamel
bestreichen, dabei einen Rand von mindestens 1cm freilassen. Mozzarella auf der
Béchamel verteilen und die Pelatiwirfel darauf geben. Teigrand mit Wasser bestreichen
und mit den restlichen Rondellen zudecken, dabei darauf achten, dass keine
Lufteinschliisse entstehen. Eigelb verquirlen und die Rustici damit bestreichen.

Ca. 12-14 Minuten in der Mitte des Ofens backen. Sie sollten nicht zu kréftig gebacken
werden, so etwa goldgelb bis hellbraun. Leicht auskiihlen lassen und geniessen.

Béchamel wiirzen
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Rustico leccese angebissen
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