Kochen mit Klausi

Blatterteigtaschen mit Hackfullung

Zutaten: (Fur 6 Sticke)

- 1 Blatterteig (Kuhlregal!), 1 rote Zwiebel, 3 Lauchzwiebeln, Pfeffer,
- Y rote Paprika, 2 Knoblauchzehen, 200 g Rinderhack, Chiliflocken,
- ¥ Mohre, Olivendl, 1 EL Tomatenmark, 200 g gehackte Tomaten

- Salz, TK- Petersilie, getrockn. Oregano, Basilikum, 1 Ei, 1 EL Milch

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knobi u. Lauchzwiebelweil? fein wirfeln. Lauchzwiebelgrin
in Ringe schneiden. Mdhre fein raspeln. Paprika putzen, waschen u.
klein wurfeln. Ei trennen, Eigelb mit der Milch verquirlen.
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2. Hack in hei3em Olivendl krimelig braten. Zwiebeln, Knobi, Chiliflo-
cken, Mohren, Paprika u. Tomatenmark mitbraten. Tomaten zugeben
u. aufkochen. Mit Salz, Pfeffer u. Krautern wirzen. Abkihlen lassen.
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3. Blatterteig mitsamt Backpapier ausrollen u. in 6 gleiche Stucke tei-
len. Rander mit Eiweil3 bestreichen, Hack-Mischung mittig auf den
Stucken verteilen, Ecken tUbereinander schlagen u. andricken. Blat-
terteig mit der Eiermilch bestreichen u. im vorgeheizten Ofen bei
220°C Ober/Unterhltze (200°C Umluft) ca. 20 Min. goldbraun backen
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