Bldatterteig-Feigen-Tortchen

Fiir 2 Personen
3 blaue Feigen 1 Orange 3 Thymianzweige
1 Rolle Blétterteig 4 EL fliissige Butter 2 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen waschen, den Stiel entfer-
nen und die Friichte halbieren. Die feste Butter und den Zucker in einer Pfanne erhitzen, bis
die Butter geschmolzen ist. Anschlielend die Feigen mit der Schnittfliche nach unten in die
Pfanne setzen. Eine halbe Orange auspressen und den Saft in die Pfanne geben. Die Feigen so
lange schmoren, bis der Saft vollstindig verdampft ist und die Schnittflichen karamellisieren.
Anschlielend die Feigen wenden, den Thymian hinzufiigen und nochmals kurz durchschwenken.
Zwei Essloffel Butter schmelzen. Zwei Kreise, mit einem Durchmesser von zehn Zentimerter, aus
dem Blétterteig ausschneiden, mit der fliilssigen Butter bestreichen und dick mit Puderzucker
bestduben. Die Kreise auf ein Backblech setzen und mit einem Kuchengitter beschweren, damit
der Blétterteig nicht zu sehr aufgeht. Das Blech fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Das Ku-
chengitter von dem Bléatterteig nehmen und jeweils zwei Feigenhélften auf den Teig setzen. Den
Blatterteig weitere drei Minuten backen. Das Gebick ist fertig, sobald der Zucker zu karamelli-
sieren beginnt. Die andere Hélfte der Orange auspressen und den Saft in die Pfanne zu dem Sud
geben. Der Karamellansatz mit dem Saft verkochen und damit die Feigentortchen betrdufeln.
Die betraufelten Feigentortchen auf einem Teller anrichten und servieren.
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