Siife Calzone mit Birnen und Nougat

Fiir vier Portionen

125 ml Milch 250 g Mehl 1 EL Zucker

1 Prise Salz % Pck. Trockenhefe 1 EL mildes Olivenol
50 g Studentenfutter 2 reife Birnen % Zitrone (ausgepresst)
1 EL Zucker 1 TL Zimtpulver 1 Ei

2-3 EL Milch Mehl 100 ml Sahne

150 g Nougat 100 g frische Heidelbeeren 3 Stiele Minze
Puderzucker

Die Milch lauwarm erwadrmen. Mehl, Zucker, Salz und Trockenhefe in einer Schiissel mischen.
Die warme Milchmischung und das Olivendl zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Abgedeckt 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Studentenfutter hacken. Die Birnen waschen, schilen und halbieren. Das
Kerngeh#use heraus schneiden und die Birnenhélften klein wiirfeln. In einer Schiissel mit dem
Zitronensaft, Studentenfutter, Zucker und Zimt mischen. Das Ei mit der Milch verquirlen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und Kreise mit einem Durchmes-
ser von etwa zehn bis zwolf Zentimeter ausstechen. Je eine Hélfte mit einem Essloffel Birnenmasse
belegen, Réander mit Eigelb bestreichen und zu einem Halbmond zusammenklappen. Die Rénder
mit den Fingern oder einer Gabel gut zusammendriicken. Die Teigtaschen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen. Die Oberfliche mit dem restlichen Eigelb bestreichen und im
vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Die Sahne in einem Topf erhitzen. Das Nougat wiirfeln und in der heiflen Sahne auflésen.

Die Nougatcreme auf Tellern verteilen. Die gebackenen Calzone darauf legen und mit Puderzu-
cker bestduben. Mit Heidelbeeren und Minzeblédttchen garnieren.
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