Kochen mit Klausi
Blatterteig-Raucherlachs-Kasestangen

Zutaten: (Fur 10 Stuck)
- 1 Pck. Blatterteig (Kuhlfach), 150 g Schmand, 150 g Graved Lachs,
- 140 g geriebener Kase (Emmentaler oder Gouda)

Zubereitung:

1. Blatterteig ausrollen u. eine Teighélfte mit %5 Schmand bestreichen.
% Raucherlachs u. % Kase darauf verteilen. Die Seite des Bléatter-
teiges, die nicht belegt ist, Uber die andere Seite klappen.

2. Wiederum die Haélfte des Teiges mit dem restl. Schmand bestrei-
chen, restl. Lachs u. Kase darauf geben. Die unbestrichene Teighal-
fte dariber klappen. Blatterteig in 10 Streifen schneiden. Vorsichtig
spiralférmig drehen u. auf ein mlt Backpapier belegtes Blech legen.

Erstellt von Klausi am 23.05.2024



