Blatterteig - Kasegeback

Zutaten fur: 80 Portionen

450 Gramm TK-Bl atterteig
275 G anm Emment al er
100 Gramm Bacon Frihst ticksspeck
1 Eigelb (M
3 Essl. MIch
1 Teel . Papri kapul ver rosenscharf

Kunmmrel gemahl en

Anleitung:

Bl atterteig auftauen | assen. Emmentaler fein reiben. Bacon fein
wirfeln, in einer Pfanne knusprig ausbraten und auf Kichenpapi er
abtropfen |l assen. 1/3 der Bl atterteigpl atten Uberei nanderl egen, auf
ei ner benehlten Fl adche zu ei nem 4 nm dinnen Quadrat (ca. 35 x 35
cm) ausrollen. Eigelb und MIch verquirlen, Platte damt dinn
bestrei chen. Eine Teighalfte mt 1/3 vom Kase und mt Paprikapul ver
bestreuen. Die 2. Teighal fte dar tberkl appen, andriicken, nochmal s auf
35 x 35 cmausrollen. Platte quer hal bieren, dann in 2 cmbreite
Strei fen schnei den. Di e Enden gegenei nanderdrehen und di e Stangen 30
M nuten kalt stellen. 1/3 der Bl atterteigplatten wi e oben ausrollen,
mt Eigelb-MIch bestreichen, mt 1/3 vom Kadse und Kimel bestreuen.
Bl atterteig von 2 Seiten zur Mtte aufrollen, Rollen gut andricken.
In 1 cmdicke Schei ben schneiden, 30 Mnuten kalt stellen.
Restlichen Teig wi e oben ausrollen, mt Ei gelb-MIch bestreichen,

mt 1/3 vom Kase und den Baconwirfel n bestreuen und zu einer festen
Rolle aufrollen. In 1 cmdicke Schei ben schneiden und 30 M nuten
kalt stellen. Teigsticke auf Bleche mt Backpapier setzen.

Nachei nander im heissen Ofen bei 2000 C auf der 2. Schiene von unten
15 M nut en backen.
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