PIKANTE BLATTERTEIGMOHREN

mit Tomaten-Quark-Fiillung

© 50 Min.

¥y mittel

Zubereitungszeit Aufwand

Zutaten fur: 12 Mohrchen

12 Stk.

1TL

100g
200g
100g
2EL
2EL

Backpapiera1l0x20cm
Alufolie

PENNY READY Blatterteig

oL

Paprikapulver

Best Moments Truffelsalami
Frischkase

Creme fraiche

Best Moments Olivendl
Milch

rote Zwiebel

Tomaten

EL frische Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer

Mohrengrin

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze, Umluft
180 °C, vorheizen. Blatterteig in 12 Langsstrei-
fen a 2 cm schneiden.

Backpapier als Kegelform eindrehen, Teigstrei-
fen herumrollen, vorsichtig mit Alufolie fillen,
damit die Form beim Backen erhalten bleibt
(wer Schillerlockenformen hat, muss diese ein-
fetten). Die Teigkegel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

3 EL Wasser, Ol und Paprikapulver vermischen
und Blatterteigkegel damit bestreichen. Im
Backofen auf mittlerer Schiene ca. 13-15 Min.
backen. Erkalten lassen und aus der Form Losen.
Fur die Fullung Triffelsalami in feine Wurfel
schneiden. Frischkdse und Creme fraiche mit
Olivendl und Milch in eine Schiissel geben.

Zwiebel schdlen, halbieren und in sehr feine
Wirfel schneiden. Tomaten waschen, vierteln,
das weiche Innere entfernen und fein wirfeln.
Alle Zutaten mit der Petersilie zum Frischkase
geben, gut verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Frischkasemasse in einen Spritz-
beutel geben und die Blatterteigkegel damit
fillen. Das Mohrengrin in die Mitte der Blatter-
teigmohrchen stecken.



