Aprikosen-Pastilla mit Vanille-Sahne

Fiir 2 Personen

2 Filoteigblatter 125 g getrocknete Aprikosen 20 g getrocknete Datteln
25 g getrocknete Feigen 1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone
25 g Butter 50 ml Schlagsahne 1 TL Haselnusskerne

1 TL gehackte Pistazien 30 g Ingwer 2 EL Vanillezucker

1 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Aprikosen, Datteln
und Feigen von ihren Stielen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Haselniisse klein ha-
cken. Den Ingwer schélen und reiben. Eine Messerspitze von dem Ingwer zusammen mit den
Fruchtstiicken, den Haselniissen, dem Zucker und dem Zitronensaft mischen. Butter in einem
Topf zerlassen. Zwei Filoteigblatter jeweils bis zur Mitte mit der Butter bestreichen, die andere
Hélfte dariiber schlagen und fest andriicken. Die Aprikosenfiillung mittig darauf setzen und den
Teig iiber der Fiillung zu einem Rechteck falten. Die Pickchen mit der Offnung nach unten
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und die Oberfliche nochmals mit Butter bepinseln.
Anschlielend die Aprikosen-Pastilla fiir 20-25 Minuten im Ofen goldbraun backen. Fiir die Vanil-
lesahne die Sahne mit dem Vanillezucker schaumig schlagen. Die Schale von der Orange abreiben
und zusammen mit den Quirlen des Handriihrgerédtes zu einer simigen Sofle schlagen. Pistazien
klein hacken Die Vanillesahne auf dem Dessertteller verteilen und die Aprikosen-Pastilla drauf
setzen. Das Ganze mit gehackten Pistazien betreuen und servieren.
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