JE "

V: 25 Min.
K: 15 Min.

o liop
Die Fullung konnen Sie auch.
mit gerducherter Pute, gekochtem

Schinken oder auch mit Raucher- |
fisch oder Lachs herstellen!

Tipp 2:
n und Champignons
h gehackten

Statt Mohre
kann man Z. B. auc
Blattspinat verwenden.

Dazu passt sehr gut der bunte Salat
von Seite 28!
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Blatterteigtaschen

1 Paket Tiefkiihl-
Blcitterteig

2 Mohren

1 Bund Frtihlings-
zwiebeln

200 g Champignons

1 EL Ol

Salz, Pfeffer, Paprika,
Krdutern

100 g Fetakdise oder
100 g geriebenen
Kdise

1 verquirltem Ei

Blatterteig auf die leicht mit Mehl bestaubte
Arbeitsflache legen, ca. 10 Min. auftauen lassen.

waschen, schélen, fein raspeln,

putzen, in feine Ringe schneiden,

putzen, in Scheiben schneiden, in einer Pfanne

erhitzen, die M6hren darin etwa 3 Min. schmo-
ren, dann die Champignons dazugeben und wei-
tere 3 Min. schmoren. Erst jetzt die Frihlings-
zwiebeln unterrtihren, dann vom Herd nehmen.
Die Masse mit

abschmecken.

Backblech mit Backpapier belegen, Ofen auf
180 °C vorheizen.

zu der Masse geben, abschmecken.

Die Bléatterteigscheiben auf etwas Mehl zu
doppelter Grofie ausrollen, in 2 - 3 Rechtecke
schneiden. Auf einer Seite der Teigplatte ca. 2
EL von der Fullung verteilen, die Rander mit

einpinseln, andere Teighélfte darauf klappen
und die Rander gut festdrticken.

Die Teigstticke mit etwas Abstand auf das Back-
blech legen und mit verquirltem Ei bestreichen.

Bei 180 °C ca. 10 - 15 Min. backen.






