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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Bl�tterteig

1 EL Butter

1 Stk. Eigelb

Möhrengrün oder Kr�use

Petersilie

Schillerlockenformen

Für die Füllung

5 Stk. Eier, h�rtgekocht

200 g Qu�rk

2 EL S�ure S�hne

50 g Butter, zerl�ssen

1 EL Senf

1 EL Zitronens�ft, frisch

2 EL  Schnittl�uch

geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Bl�tterteig-Möhren mit Ei

Füllung

35—45 Min

Zubereitung

1 D�s B�ckrohr �uf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und ein

B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen. Im n�chsten Schritt die Schillerlocken

Formen mit etw�s Butter bestreichen und beiseite legen. Den Bl�tterteig

�usrollen und in 2,5 cm breite Streifen schneiden.

2 Die Streifen nun von der Spitze �us um die Form wickeln und d�bei die

Streifen jeweils zur H�lfte überl�ppen. Die umwickelten Formen d�nn �uf

d�s B�ckblech legen und mit einem Eigelb bepinseln.

3 Die Formen der Möhren nun für 12 Minuten im Ofen b�cken. N�ch der

H�lfte der B�ckzeit wenden, d�mit sie gleichm�ßig br�un werden.

W�hrenddessen k�nn die Füllung zubereitet werden.

4 Für die Füllung werden die h�rt gekochten Eier gesch�lt und fein geh�ckt.

Anschließend mit dem Qu�rk, der weichen Butter, der s�uren S�hne und

Senf gut verrühren. Mit S�lz, Pfe�er, Schnittl�uch und Zitronens�ft

�bschmecken. D�n�ch kühl stellen.

5 Die Fülle mit einem Dressiers�ck in die Möhren spritzen und mit etw�s

Möhrengrün oder Kr�user Petersilie dekorieren.


