Blaetterteig - Saeckchen zu Wein und Bier

Zutaten fur: 4 Portionen

BLAETTERTEI G

2 Pack. Tk-Blaetterteig; a 300 g
FUELLUNG
200 Gramm Lauch; schl anke Stangen
30 Gramm Butter; oder Margarine
Sal z
Pfeffer; aus der Miehl e
30 Granm Cashew Nuesse
75 Granm Schwei zer Enment al er
Am St ueck
1 Bund Dill
1 Eigel b
2 Essl. Crene fraiche

ZUM BESTREI CHEN

1 Ei wei ss
1 Eigel b
Lauch = Porree

Anleitung:

Die Blaettertei gschei ben zum Auftauen nebenei nander ausbreiten.

I nzwi schen Lauch putzen, waschen, weisse und hell gruene Teile in
Duenne Ri nge schnei den. Abgetropft in heisser Butter oder Margarine
5 M nuten unter Ruehren duensten, sal zen und pfeffern. De

Fl uessi gkeit bei starker Hitze verdanpfen | assen. Den Lauch zum
Auskuehl en beiseite stellen. D e Cashewnuesse in einer Pfanne ohne
Fett hell braun roesten, Anschliessend grob hacken. Kaese grob
raffeln.Dill hacken. Eigelb Mt Crenme fraiche verruehren. Ale
vorbereiteten Zutaten mt dem Lauch mi schen.Pro Portion eine

Bl aettertei gscheibe mt Ei weiss bepinseln. Auf jede Schei be so viel
Lauch haeufen, dass etwa 2/3 des Tei ges bedeckt sind Und noch ein
Rand von ungefaehr 1 cmfrei bleibt.Mt je 1 Blaettertei gscheibe
bedecken. Di e Raender gut zusamendruecken. Die Bl aettertei gschei ben
an einer Schnal seite hinter der Fuellung so Zusanmendruecken, dass
ei ne Sackformentsteht.D e restlichen Scheiben laengs in jeweils 4
Streifen schneiden. Je 2 Streifen zu zu einer | ockeren Kordel
zusanmendr ehen, um di e Sackoeffnungen | egen und di e Enden auf den
oherseiten kreuzen. Die Saeckchen mt Eigelb bepinseln, auf ein mt
kal t em Wasser Abgespuel tes Backbl ech | egen und auf der mittleren

Ei nschubl ei ste bei 200G adC (Uruft: 175 G adC, Gas: Stufe 3) in
etwa 20 M nuten backen. Die Blaettertei gsaeckchen hei ss servieren.
Bei m Bestrei chen mt Eiweiss nmuss darauf geachtet werden, dass das
Ei N cht an den Schnittkanten der Stuecke herunterlaeuft. D e Kanten
Ver kl eben sonst, und das Aufgehen des Teiges wird verhindert.
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