Truffel in Blatterteig mit Honig

dg: speziell, sg-ssg

Blatterteig, von Honold

1 Vollei

2 bis 3 Périgord-Triiffel a 15 g pro Person, geschalt
*Triffelhonig

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Blatterteig kalt auswallen und Rondellen ausstecken, welche die
Darioles Uberlappen. Den Teig immer wieder kaltstellen.

Die geschalten Triffel zusammen mit je 2 KL Triffelhonig in die
Darioles geben.

Den Blatterteig mit dem verrihrten Ei bestreichen, ebenso den
oberen Dariolesrand. Die Darioles mit dem Teigrondell verschliessen.
Den Rand qut andriicken.

Oder aus dem Blatterteig Rechtecke zuschneiden. Mit einer Gabel
mehrmals lochen. Die geschalten Triffel zusammen mit je 1 KL
Truffelhonig darauf figen und mit dem zweiten Rechteck abdecken.
Den Blatterteig mit dem verrihrten Ei bestreichen, ebenso die
Uberlappung und den Rand gut andriicken.

Férmchen resp. Teigtaschen im Ofen 15 bis 20 Minuten bei 200 Grad
U/Oberhitze backen.
Deckel der Darioles leicht einschneiden. Servieren.

*Triuffelhonig selbst zubereiten
100 g Akazienhonig
8 g Périgord-Triiffelabschnitte, gehackt

Die Truffel schdlen und die Abschnitte in einer Schale unter den
flissigen Akazienhonig mischen. Uber einem Wasserbad 10 Minuten
erwarmen.

Erkalten lassen, im Kuhlschrank aufbewahren und gelegentlich
aufbrauchen.



