Trauben-Zigarren

Fiir 2 Personen
1 tiefgekiihlter Blétterteig 12 kernlose Weintrauben 1 EL Puderzucker
2 EL Butter 1 TL Zitronenschale 3 EL Mandelbléttchen

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zitronenschale reiben. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen lassen und mit der geriebenen Schale und dem Zucker verrithren. Den
Blatterteig vierteln, mit der Butter bestreichen und den Mandelblédttern bestreuen. Die Wein-
trauben halbieren und jedes Teigblatt entlang der Kante damit belegen. Die beiden Langsseiten
einschlagen und enge Rollchen formen. Die Rollchen auf das Backpapier legen und mit der rest-
lichen Butter bestreichen und im Backofen auf mittlerer Schiene etwa 15 Minuten backen. Die
Traubenzigarren auf einem Teller anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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