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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk Mohnflesserl

4 Stk. R�dieschen

2 Stk. K�rotten

2 Stk. P�stin�ken

3 EL Olivenöl

1 Ei, h�rtgekocht

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Bund Schnittl�uch

Für die Kr�utercreme

150 g Crème Fr�îche

1 TL  Bio Schnittl�uch

geschnitten

1 TL  M�jor�n gerebelt

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Knobl�uchs�lz mit

Kr�utern

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Mit Wurzelgemüse gefüllte

Mohnflesserl

25—30 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die P�stin�ken gesch�lt und mit einem Sch�ler in l�ngliche

Streifen geschnitten.

2 Den Ofen �uf 200 °C vorheizen und die P�stin�kenscheiben �uf einem mit

B�ckp�pier �usgelegten B�ckblech �uflegen, mit Olivenöl bestreichen und

Meers�lz würzen.

3 Anschließend für 15 Minuten im Ofen b�cken.

4 Inzwischen wird die Kr�utercreme zubereitet. D�für d�s Crème Fr�îche mit

den Kr�utern und Gewürzen verrühren und etw�s ziehen l�ssen.

5 R�dieschen w�schen und ebenf�lls in feine Scheiben schneiden.

6 Die K�rotten w�schen, sch�len und fein r�speln.

7 D�s h�rtgekochte Ei sch�len und in Scheiben schneiden.

8 Die Mohnflesserl mit der Kr�utercreme bestreichen. Mit den ger�spelten

K�rotten sowie mit den R�dieschenscheiben, Eiern und P�stin�ken �us dem

Ofen belegen.

9 Mit etw�s geschnittenem Schnittl�uch verfeinern und �bbeißen.

TIPP :  Wie du deine Mohnflesserl einf�ch selbst zubereitest, zeigen

wir dir im Video unterh�lb!

VIDEO

S�uerteig Mohnflesserl selber m�chen


