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Blatterteigkarotten mit
Frischkase

@ 335—40 Min

Zubereitung

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier

Zutaten 12 Portionen auslegen.

¢ = Kotényi Produkte 2 Den Blatterteig in etwa 2,5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen um

kegelférmige Formen wickeln, um Karottenformen zu erhalten.

2759 Blatterteig, frisch

9 Ei 3 Mit verquirltem Ei bestreichen und 12-15 Minuten backen, bis sie goldbraun
250 g Frischkéise sind. Etwas abktihlen lassen, dann vorsichtig aus den Formen nehmen.

100 g Sauerrahm L4 In einer Schissel Frischk&se, saure Sahne, Parmesan und Krdutermischung
50g Parmesankése, gerieben vermengen.

1L ¢ Kriuter der Provence 5 Die Blatterteigkarotten mit der Creme fiillen und mit frischem Dill oder

Petersilie garnieren.
Frischer Dill oder Petersilie

zum Garnieren
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