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Zunéchst einmal:
VERZEIHUNG, liebe Insell
Du hast uns so verwdhnt mit der fantastischen maltesischen Kiiche von Joseph Cassar bei
unserem Erlebnis-und Genussabend! Natirlich lautet die korrekte Uberse’rzung im
Kalendertiirchen “gefillte Blatterteigtasche” und nicht “gegrillte Sardine’! :-O

Das war ein Setzfehler bei unserer Ko|enderpremiere.

Hier kommt der ultimative und sehr sc’j’r’rigende maltesische Snack als Rezep’r:

Maltesische Pastizzi 1/2

Zutaten:
Pastizzi-Teig (so toll aber leider so aufwa no|ig im Origino|)
daher gehen hier heute auch: 2 Packchen gekaufter Blatterteig

Fir die Fillung
2 kleine weile Zwiebeln
1 Essloffel Olivensl
3 Essloffel Wasser
Salz und Pfeffer
200 g Erbsen (gerne auch tiefgekiihlt)
200 g Ricotta
1 Eigelb
1 Ei

50 g geriebener Parmesankdase
Zuberei’rung:
Rollen Sie den Teig tibereinander. Im Kiihlschrank aufbewahren, bis die Fillung fertig ist.

Fur die F[j||ung, Zwiebeln hacken und in Olivensl anschwitzen (nic|’1+ rés’ren). Nach ein paar

Minuten 1 Esslaffel Wasser hinzuﬂjgen, damit die Zwiebeln garen und nicht anbrennen.



Malta

7 ¢ D eze b e r Pastizzi’
Herzhaft
gefillte

Blatterteig-

Maltesische Pastizzi 2/2 teilchen

Zubereitung_des Blatterteigs
Rollt den Teig zu einer Rolle auf. Ab damit in den Kihlschrank, bis die F[j”ung Fer’rig ist.

Zubereitung der Fillung
Die Zwiebeln hacken und in Olivensl anschwitzen (nicht résten).

Nach ein paar Minuten 1 Esslaffel Wasser hinzufﬂgen, damit die Zwiebeln garen und nicht
anbrennen.Sobald das gesamte W asser verdcmpf’r ist, die Erbsen und das restliche Wasser
hinzuﬂ'jgen, damit die Erbsen kochen kénnen. Wahrend des Kochens, die Erbsen mit dem
| sffelrticken leicht zerdriicken, um eine breiige Konsistenz zu erhalten.

Sobald die Erbsen gekochf sincl, in eine Schussel geben und einige Minuten abkihlen lassen.
Zu den Erbsen das Eigelb, den Parmesankéase und den Ricotta geben.

Mit einem Loffel oder den sauberen Handen vermengen.

Backofen auf 190 Grad Celsius vorheizen.

Zubereitung der Pastizzi
B|d’r’rer’reigro||e herausnehmen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Man sollte das runde Muster und die Teigschich’ren in der Mitte sehen kénnen.
Den Teig mit den H&anden leicht zusammendricken, so dass etwas diinnere runde Teigsﬂjcke
entstehen. (wie im Video unfen im Link gezeing)
Einen Essloffel der Erbsenmischung auf die Teigstiicke geben und umschlieBen,
so dass eine Halbmondform entsteht.

Alle Gebacksticke auf ein mit Bockpopier ousge|eg+es Backblech |egen.
Backen
Das Gebdck mit etwas Ei bepinseln (1 Ei, verquirlt).
Ca. 25 Minuten backen oder bis es go|o||oroun ist
Genief3enl 1)

Rezept von Damian Ciappara, Kommando Restaurant und hier ist der Link zum Video:

Quelle: |'1Hps://www.visifmoHo.com/de/mo|’rese—pos’rizzi—+os’re—of—mo|’ro/



