E GEFULLTE BLATTERTEIGROLLEN MIT KANINCHEN (QW)

QimiQ VANTAGGI

e 1 kg QimiQ Whip ersetzt bis zu 3
Liter Sahne

o Alle Zutaten in einem Kessel
aufschlagbar

o Bindet Flussigkeit, Brot und Geback
bleiben langer trocken und frisch

sl (AFI)

e Einfache und schnelle Zubereitung

e Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht Gberschlagbar

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 12

FUR DIE FULLUNG:

250 g QimiQ Whip,
100 Brodo di verdura
200 g Filetto di coniglio, pochiert
10 g Peperoni, tricolore,
3 g Peperoncini, freschi,
10 g Erba cipollina,
6 g Prezzemolo,
10 g Succo di limone
Sale i pepe

FUR DIE BLATTERTEIGROLLEN:

270 g Pasta sfoglia
1 Tuorlo d’uovo,

PREPARAZIONE

1. Fur die Fillung kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die Masse am Kesselboden erreicht
wird. Gemusefond dazugeben und bis zum gewlinschten Volumen aufschlagen.
2. Restliche Zutaten beimengen und
wurzen.
3. Masse in einen Dressiersack fullen und mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber
Nacht).
4. Backofen auf 200° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.
5. Blatterteig ausrollen, der Breite nach 1,5 cm breite Streifen schneiden. Teigstreifen spiralformig, leicht Gberlappend um
die Formen wickeln. Mit Eidotter bestreichen.
6. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 4 Minuten anbacken und bei 180° C weitere 6 Minuten goldgelb
backen.
7. Noch heif3e Blatterteigrollen von den Formen l6sen. AuskUhlen
lassen.
8. Fullung in die Blattertegrollen einspritzen, nach Belieben garnieren und
servieren.



	GEFÜLLTE BLÄTTERTEIGROLLEN MIT KANINCHEN (QW)
	QimiQ VANTAGGI
	INGREDIENTI PER 12
	PREPARAZIONE


