Blatterteigtaschen mit Krabben

Zutaten (10 Stick)
» 4509 Blatterteig

» 200g Frischkése (leicht)
» 1 TL Zitronensaft

» 1 TL Semmelmehl

» 2 TL geh. Mandeln
» 1 Knoblauchzehe(n)
» Salz & Pfeffer

» 1 TL Dill

» 2009 Krabben

» 1509 Spargel (weil3)
» 1 Eigelb

» 2 EL Milch

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 10.09.2004

Fisch-Gerichte » Garnelen&Schrimps

Zubereitung

1. Blatterteigquadrate nach Packungsanweisung auftauen
lassen. Fur die Fullung Frischkase, Zitronensaft, Paniermehl
sowie gehackte Mandeln verriihren. Knoblauch abziehen,
zerdriicken, dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Dill wiirzen.

2. Krabben und Spargelstiicke (Dose) unterziehen und die
Masse auf die eine Halfte der Blatterteigguadrate verteilen.
Eigelb und Milch verquirlen und die Teigrander damit
bestreichen. Die nicht belegte Halfte tber der Fullung zu
rechteckigen Taschen zusammen klappen, die Rénder fest
andricken und in der oberen Mitte zickzackformig
einschneiden.

3. Die Taschen mit der restlichen Ei-Milch bestreichen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten

Ofen bei 175°C ca. 20min backen. Nach Wunsch mit Dill,
Krabben und Zitronenspalten garniert servieren.

Nahrwerte: 273kcal/E9g/F18g/KH18g pro Stlick

Rezept-Nr: 1297
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