BLATTERTEIG CROISSANT MIT EIERSCHWAMMERL

QimiQ VANTAGGI

o Alkohol-, hitze- und saurestabil

o Bindet Flussigkeit, Brot und Geback
bleiben langer trocken und frisch
(AFT1)

o Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Einfache und schnelle Zubereitung

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 12

125 g QimiQ Classic,
75 g Gallinacci,
15 g Scalogno,
1 Dente d’aglio
10 g Olio d'oliva
Sale i pepe
2 Uovo (Uova),
12 g Prezzemolo,
270 g Pasta sfoglia
1 Tuorlo d’uovo,

PREPARAZIONE

1.

Backofen auf 200° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

. Fur die Fullung Eierschwammerl, Schalotten und Knoblauchzehe in Olivendl andlnsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und

ausklhlen lassen.

. Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren, Pilze, gehackte Eier und Petersilie dazugeben und gut vermischen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

. Blatterteig ausrollen und in langliche Dreiecke schneiden. Je einen Essléffel Flllung darauf geben und von der breiten

Seite her aufrollen.

. Croissants auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit Eidotter bestreichen und im vorgeheizten Backofen 10

Minuten backen.

. Etwas auskulhlen lassen und

servieren.
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