Blatterteig-Schnecken

Fotos (Fotomontage Sandra Bell) und Rezept Evi Borchers

Zutaten:

Blatterteig (aus dem Kuhlregal) 2er Packung, rechteckig
3 rote Spitzparika

1 Packung Frischkase 400 g

1 Packung Kochschinken

Etwas Reibekase

Gewlrze und Krauter

Zubereitung:

Bild 1: Frischkase dunn verteilt

Bild 2: Paprika Schinken darauf gegeben
Bild 3: Dunne Scheiben geschnitten

Bild 4: Pur abgebacken

Bild 5: Mit Kasedeckel abgebacken

Den Kochschinken grob zerkleinern und im Multi mit dem Messer
zerstolen.

Behalter entleeren, Messer entfernen und Scheibe Nr. 4 nehmen.
Den Spitzpaprika in feine Scheiben schneiden.

Kochschinken, Paprika und ca. 20/30g Reibekase (Emmentaler)
vermengen.

In der Schiussel den Frischkase mit Chilli, Barlauch sowie eine
selbst gemischte Gewlrzmischung mit dem Flexi schaumig ruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4325
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Blätterteig-Schnecken.jpg

Den Blatterteig ausrollen, dunn die Frischkasemischung darauf
verstreichen und dann die andere Mischung darauf geben.

Stramm zusammen rollen, in dunne Scheiben schneiden und im
Backofen auf dem Blech abbacken.

0/U 220 Grad ca. 15-20 Minuten



