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Blatterteigschneckerln

Thema: aus der schnellen Kiiche

Saison: saisonlos

Besonderheit: lasst sich vielseitig variieren

Zu Beachten: gut zum vorbereiten und der Burner auf jeder Party

Zutaten / Einkaufsliste
(fir ca. 4 Personen)

Blatterteig (rechteckig)
Faschiertes (Hackfleisch)
Zucchini (klein)
Paprika
Zwiebel (groR)
Knoblauchzehen
1/2 Tube Tomatenmark

4-5EL Ketchup
200 g Mozzarella (gerieben)

n.B. Salz und Pfeffer

n.B. Olivendl

n.B. Oregano
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Zubereitung

Den Zwiebel, den Paprika und den Zucchini in kleine
Wiirfel schneiden und den Knoblauch fein hacken.

Den Zwiebel in etwas Olivendl anbraten und danach
das Faschierte dazu geben und mitrésten. Zucchini-
und Paprikawurfel unterheben und auch kurz
mitbraten. Danach den Knoblauch dazugeben und
unterrihren.

Mit Salz, Pfeffer und Oregano pikant abschmecken,
Tomatenmark und Ketchup dazugeben und gut
vermengen (alles sollte eine recht feste Konsistenz :
haben). In eine Schissel umfillen und auskihlen lassen.

Die Blatterteige ausrollen und jeweils die Halfte der Masse darauf verteilen (Rander ca. 3-4cm frei
lassen). Den K&se darauf verteilen. die Rander vom Blatterteig einschlagen und zu einer Rolle
formen. Von dieser Rolle ca. 3cm dicke Scheiben (Schneckerln) abschneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
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Zwei Eier versprudeln und damit die SchneckerIn bestreichen.
Fir ca. 20 Minuten bei 180°C HeiRluft (Backrohr vorgeheizt) backen.

Gutes Gelingen und Guten Appetit
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