Kochen mit Klausi
Blatterteig-Spargel-Schnecken

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

200 g weil3er & gruner Spargel, 2 Lauchzwiebeln, Zitronensaft, Salz,
Zucker, 100 g Kochschinken, Butter, 200 g Schmand, Pfeffer,

1 Pck. Fix f. Spargel-Pasta mit Schinken, 1 Blatterteig (Kuhltheke),
80 g geriebenen Kase, Petersilie

Zubereitung:

1.

Zwiebel klein wirfeln. WeilRen Spargel ganz, griinen im unteren Drit-
tel schalen, Enden abschneiden u. Spargel mit Salz, Zucker u. Zitro-
nensaft bestreut in Alufolie bei 200°C ca. 15 Min. garen. Spargel ab-
trocknen u. in O, 5 cm brelte Scheiben schnelden Schlnken wurfeln

Zwiebeln in Butter anrdsten. Blatterteig ausrollen. Schmand mit dem
Beutelinhalt verrihren. Zwiebeln, Schinken u. Kase mit Petersilie
einrdhren. Salzen u. pfeffern. Masse auf den Blatterteig streichen,
Spargelschelben darauf vertellen u. leicht andrucken

Blattertelg langs aufrollen, d|e RoIIe in ca. 3 cm dlcke Scheiben
schneiden u. diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im
vorgehelzten Ofen bei Umluft 200°C 30- 35 Mm goldbraun backen.
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