Gemuse - Schinken - Taschli

Vorspeise fur ca. 6 - 8 Pe

Zutaten

2

225¢

125¢
125¢
30¢g

Blatterteige
rechteckig

Eigelb zum
bestreichen

Fullung:

Gemiise wie

Erbsli

Ruebli

Kohlrabi

Zucchini

Schinken geschnitten
Krauterfrischkése
Reibkase Shrinz
Eiweiss

Salz, Pfeffer
Krauter und Gewiirz
nach Wahl

Salat nach Wahl
Salatsauce

rsonen

Vorbereiten

Blatterteig im Kihlschrank bereitstellen
Eigelb und Eiweiss trennen
Eiweiss nicht zu steiff schlagen
Schinken in 1x1cm grosse Quadrate schneiden
Gemuse ausser Erbsli in diinne Steiffen raspeln

Zubereiten

Alle Zutaten fir die Flllung gut miteinander vermischen
Wirzen mit Salz, Pfeffer, Krauter und Gewlirz nach Wahl
Falls Fullung je nach Gemisewahl zu trocken, wenig Rahm beigeben

Blatterteig auslegen, ca. 2 EL Fillung als Haufchen auf Teig verteilen,
so dass nachher 12 Rechtecke geschnitten werden kdnnen.
(Ev. Taschler von Betty Bossi verwenden, falls vorhanden)

Teigflache, die nicht belegt ist, mit Wasser oder Eiweiss bestreichen
2. Teig darliber legen, gut zusammendriicken und zwischen der
Fullung die Taschen durchschneiden.

Auf das mit Backtrennpapier vorbereitete Backblech legen

Mit Eigelb bestreichen

Im unteren Drittel des auf 200C vorgehei zten Ofens ca.
15 - 20 Minuten goldgelb backen.

Servieren mit Salat als Vorspeise



