Tomme im Blatterteig

Zutaten fur 6 Personen:

400 g ausgewallter Blatterteig

6 Tomme Kéase a ca. 100 g

300 g gewirfelter Kochspeck

6 EL  Birnenkonfitiire oder Gelee
(oder andere Sorten z.B. Feigen, Aprikose, Quitte usw.)

1 Ei

Zubereitung:
Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Speckwdurfel gut anbraten, die Konfitiire zugeben und auskuhlen
lassen.

Aus dem Blatterteig ca. 20 cm grosse Quadrate oder Kreise schneiden
und diese mit Ei bestreichen.

Den Tomme Kése langs halbieren, die untere Hélfte je in die Mitte des
Blatterteiges legen, mit der Speckmasse flllen und mit der oberen
Tommehalfte decken.

Den Blatterteig tiber dem Kase zusammenschlagen und gut anpressen.
Tomme auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Backblech setzen

und im Backofen ca. 20 Minuten backen, bis der Blatterteig schon
knusprig und leicht gebraunt ist.



