( Blätterteigschnitten

Zutaten:

4 rechteckige Platten Blätterteig (360g)

600 g schlanker Porree

2 feste Birnen

2 EL Zitronensaft

30 g Butter

2 EL Öl

2 EL Thymianblättchen

Pfeffer

100 g Würfelschinken

75 g Crème fraiche

Salz

Zubereitung:

· Blätterteig nebeneinander liegend auftauen lassen. Inzwischen den Porree putzen, waschen und das Weiße und Hellgrüne in ½ cm dicke Ringe schneiden. Birnen ungeschält achteln, sofort mit Zitronensaft beträufeln.

· Butter und Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Birnen und Thymian darin 2 Minuten anbraten, dabei die Birnen einmal wenden. Birnen pfeffern und herausheben. Porree bei mittlerer Hitze unter Rühren 5 Minuten im Bratfett dünsten. Schinken und Crème fraiche unterrühren, salzen und pfeffern.

· Blätterteigplatten quer halbieren und an allen Seiten in einem Abstand von 1cm einschneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Porree in die Mitte der Quadrate verteilen. Birnen darauf setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 225 grad auf der untersten Schiene backen (Umluft nicht empfehlenswert)

