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Kisetaschen und Schinkentaschen (je 10 Stiick)

Menge Zutaten Zubereitung

je 10 Scheiben Tiefkiihlblitterteig auftauen lassen ,

Frillung fiir Kdsetaschen.:

200 g Schafskése mit der Gabel zerdriicken

2 Tomate, klein sehr fein wiirfeln

einige Blatter Basilikum hacken

etwas Pfeffer alle Zutaten zusammenriihren,wiirzen

Frillung fiir Schinkentaschen:

200 g Gekochter Schinken in feine Streifen schneiden

1 Zwiebel sehr fein schneiden

etwas Butter Zwiebeln andiinsten, Schinken zugeben und
Salz, Pfeffer wiirzen

2 EL Sahne, siif3 zugeben

1 EL gehackte Petersilie zugeben

Fertigstellen:

=> Die Fiillung wird auf die Blitterteigquadrate verteilt, Rand dabei frei lassen!
=> Rénder mit Eiweil} bestreichen und Quadrate zu einem Dreieck oder Rechteck

zusammenfalten, festdriicken
=> Blech mit Backpapier belegen und etwas kaltes Wasser auf die freien Stellen traufeln
=> Taschen mit Eigelb bestreichen und bei 220°C ca. 20 Minuten backen

Filetkissen (je 10 Stiick)

Menge Zutaten Zubereitung
je 10 Scheiben Tiefkiihlblitterteig auftauen lassen, mit einem Trinkglas in der
Mitte eine Vertiefung driicken
750 g Schweinefilet in 10 gleichméBige Scheiben schneiden
2 EL Ol Krauter mit dem Ol mischen, Filet bestreichen
Thymian, Basilikum, und etwas ziehen lassen. Filetscheiben in die
Oregano Vertiefung des Blitterteigs legen und auf ein
Blech mit Backpapier legen.
Bei 200°C 15-20 Minuten backen
etwas Pfeffer, Salz Erst nach dem Backen wiirzen!




