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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Bl�tterteig

300 g Weißkr�ut

200 g Speckwürfelchen

150 g Crème fr�îche

1 EL  Kümmel gem�hlen

1 TL  Bio P�prik� edelsüß

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für den Dip

150 g Crème fr�îche

1 TL Senf

1 TL M�yonn�ise

1 EL  Bio Oreg�no

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 EL  Bio M�jor�n gerebelt

1 T�sse frischer

Schnittl�uch

Gefüllte Kr�ut-Speckt�schen

30—40 Min

Zubereitung

1 Die Speckwürfelchen in einer Pf�nne etw�s �nrösten, d�mit sie ihren vollen

Geschm�ck entf�lten.

2 D�s Weißkr�ut fein schneiden und großzügig s�lzen. D�s Kr�ut für ein p��r

Minuten in einem feinen Sieb ziehen l�ssen und �nschließend �usdrücken.

D�n�ch mit den gerösteten Speckwürfeln gut vermischen sowie die Crème

fr�îche unterrühren. Anschließend mit S�lz, Pfe�er, P�prik�pulver und

Kümmel würzen und gut vermischen.

3 Den Bl�tterteig �uf einem B�ckblech �usrollen und in kleine Vierecke

unterteilen. Jeweils in die Mitte des Vierecks etw�s von der

Weißkr�utm�sse verteilen und �nschließend zu kleinen T�schen formen.

Für eine bessere Br�unung die T�schen mit etw�s Milch bestreichen.

4 Die T�schen werden für etw� 20 Minuten im Ofen bei 200 °C geb�cken.

W�hrend der B�ckzeit wird der Dip vorbereitet.

5 Für den Dip werden Crème fr�îche, Senf, M�yonn�ise, M�jor�n, Oreg�no,

Knobl�uchpulver und frischer Schnittl�uch mitein�nder verrührt. Je n�ch

Belieben k�nn noch mit S�lz und Pfe�er verfeinert werden.

6 Die T�schen mit dem Dip servieren und genießen.


