ZUTATEN

- 150 g frische Eglifilets LOE
ohne Haut

-1 ausgewallter Blatterteig,
rechteckig

- 150 g Quark, halbfett
-% Ei
-1ELSenf

-% Lauch, klein, weisser Teil,
ca.16g

- % mittlere Karotte,ca.50 g
-5 g Schnittlauch, in Streifchen
- Krautersalz

- Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
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EGLIFILETS LOE
IM BLATTERTEIG

ZUBEREITUNG

unachst den Lauch waschen und in schmale
Streifen schneiden.

Die Eglifilets in kleine Wurfelchen schneiden
und kuhlstellen. In einer grossen Schussel
Quark, Ei und Senf mischen. Den Lauch, die
geriebene Karotte, Schnittlauch und die Eglifi-
letwurfelchen beigeben. Vorsichtig mischen und
nach Belieben mit Krautersalz und schwarzem

Pfeffer wirzen.

Backofen auf 180° (Umluft) oder 200° (ohne

Umluft) vorheizen.

Den Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen,
ausrollen und 4 Fischformen von ca. 10x20 cm

ausstechen. Diese auf ein mit Backtrennpapier

Gericht fiir 4 Personen

@ 30 min

i 20mi

bedecktes Blech legen. Mitten auf jeden Fisch
ca. 2 Essloffel der vorbereiteten Mischung ge-

ben.

Im heissen Ofen ca. 20 min. backen und sofort

servieren.

Tipps und Tricks
Restliche Fullung in kleinen Formchen mit dem

Blatterteigfisch im Ofen garen.

Aus den Teigabschnitten kleine Blatterteig-
fischchen formen, mit Wasser oder Milch bes-
treichen, nach Belieben wirzen und backen.
Eine aparte Dekoration auf dem Servierteller

oder zu einem Salat.
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