Forellentaschen
(fr vier Personen)
846 kcal/ 3541 kdJ pro Person

Zutaten:

eine Packung TK — Blatterteig (gleich 450), 200 g Doppelrahm - Frischkase, vier
Essloffel gehackte gemischte Krauter, einen Teeloffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer, funf
Forellenfilets, ein Ei, getrennt, ein Essloffel Milch

Zubereitung:

Blatterteig nach Packungsanleitung auftauen lassen und die Blatter jeweils
halbieren. Frischkase mit Krautern, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren und auf
den Blatterteig streichen. Die Forellenfilets halbieren und in die Mitte der
Blatterteigstiicke legen. Zwei Ecken zur Mitte zusammenklappen, die Rander mit
EiweiB bestreichen und etwas andriicken. Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig
damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 30 Minuten backen.

Dazu schmecken gemischter Salat und ein Krauter — Dipp.
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