BLATTERTEIGTASCHERL MIT SCHINKEN-KASE-KREN-
FULLUNG

QimiQ VORTEILE

e Bindet FlUssigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

e Langere Prasentationszeit ohne
Qualitatsverlust

e Gute Vorbereitung mdglich

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

© &

leicht

ZUTATEN FUR 1000 G
270 g Blatterteig, 1 Packung

FUR DIE FULLUNG

220 g QimiQ Rahm-Basis, ungekthlt
175 g Schinken, klein gewurfelt
175 g Mozzarella, klein gewdurfelt
70 g Zwiebel(n)
70 g Meerrettich, gerieben
20 g Peterli, fein gehackt
Salz und Pfeffer
Eigelb, zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

2. Fir die Fullung: ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. Restliche Zutaten
dazumischen.

3. Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten, in 12 Rechtecke schneiden und mit Eidotter
bestreichen.

4. Fullung darauf verteilen, den Teig zusammenklappen und mit einer Gabel gut
verschliessen.

5. Mit Eigelb bestreichen und ein paar Mal in der Mitte
einschneiden.

6. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 - 12 Minuten
backen.
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