Kochclub Amuse-Gueules 18. August 2021 Hans-Jorg Glatt

Blatterteigschnecken
Zutaten:

1 Blatterteig

100 g Schinken

150 ¢ Creme-fraiche
1 Eigelb

Pfeffer, Schnittlauch, Basilikum
Peterli, Rosmarin, Paprika, Oregano

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen, mit Créme fraiche bestreichen, mit den Gewiirzen wirzen.

Den Schinken darauf verteilen und von der Langsseite locker aufrollen.

Die Rolle fiurr 1 Stunde kiihl stellen.

Anschliessend mit einem scharfen Messer Rollchen von ca. 1.5 cm Dicke schneiden. Die
Rollchen auf ein mit einem Backtrennpapier belegtes Backblech legen und mit Eigelb
bestreichen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Auf der untersten Rille ca. 20 Minuten backen.



