(KOTANYD)

Mini Blatterteigtortchen mit
Huhn und Gemise

@ 50—60 Min

Zubereitung

Zutaten 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Das Hahnchenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Sellerie fein hacken. Die Butter in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Die gehackte Zwiebel hinzufligen und glasig diinsten.
Das Gemlse unterriihren und 10 Minuten lang garen. Das Hdhnchenfleisch

1 Pkg. Blatterteig, frisch . .
° arierteg. frise hinzufligen und gut vermengen.
280¢g Gekochtes oder . . . X X
gebratenes Huhn Das Mehl liber die Mischung in der Pfanne streuen und 1-2 Minuten lang
20 Butt umriihren. Die Hihnerbriihe und die Kochsahne langsam unter sténdigem
9 utter . . . o . . .
Rihren hinzufligen, damit sich keine Klimpchen bilden. Salz,
05 Zwiebel Cayennepfeffer, Muskatnuss und Petersilie hinzufligen. Die Mischung
1509 Erbsen, Karotten und sanft kécheln lassen, bis die SoBe eindickt, dann vom Herd nehmen und
Sellerie .
etwas abkiihlen lassen.
35 Universalmehl
g Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein Muffinblech einfetten. Den
300 ml Hihnerbriihe Blatterteig in Quadrate oder Kreise schneiden, die groB genug sind, um die
120 ml Kochcreme Innenseite jeder Muffinform auszukleiden, wobei der Teig etwas Uber die
17L ¢ Petersilic geschnitten Rander hinausragen sollte.
0.75 TL ¢ Muskatnuss gemahlen Die abgektiihlte Hihnchenfillung mit einem Loffel in die vorbereiteten, mit
0.25 TL ¢ Cayennepfeffer Teig ausgelegten Muffinférmchen geben. Die Giberstehenden Teigrander
gemahlen Uber die Fillung falten oder aus dem restlichen Teig kleinere Kreise
S s ausschneiden und als Deckel verwenden. Die Rénder mit den Fingern
alz, falls benétigt
zusammendriicken, um die Teigtaschen zu verschlieBen.
2 EL Milch, zum Bestreichen

i®

Einen kleinen Einschnitt oben in jedes Tértchen machen, leicht mit Milch
bestreichen und dann in den Ofen schieben. 15-20 Minuten backen, bis
der Blatterteig aufgegangen ist und eine goldbraune Farbe angenommen
hat. Die Tértchen einige Minuten in der Muffinform abkdihlen lassen, bevor
man sie herausnimmt.



