Kochen mit Klausi

Pfifferling-Blatterteigrolle (nack Mutti)

Zutaten: (Fur ca. 8-10 Stiicke)

- 400 g Pfifferlinge,1 EL Mehl, 1 Zwiebel, 100 g Schinkenwirfel, Salz,
- Pfeffer, Butterschmalz, frische Petersilie, 1 Blatterteig (Kuhlregal!),
- 1 Eigelb, etwas Dosenmilch

Zubereitung:

1. Mehl in Wasser einrtihren, Pfifferlinge darin waschen, putzen u. ab-
tropfen lassen. Zwiebeln fein Wurfeln Petersme fein hacken.

2. Schinkenwdrfel in heilem Butterschmalz anbraten. Zwiebeln zufl-
gen u. mitdinsten. Pfifferlinge zugeben u. mitbraten. Mit Salz u. Pfef-
fer abschmecken Petersme unterheben u. auskihlen lassen.

3. Blatterteig ausrollen. Erkaltete Pfifferlinge der LAnge nach mittig da-
rauf verteilen. Auf einem Blech mit Hilfe der Folie einschlagen u. die
Réander andriucken. Eigelb mit der Dosenmilch verquirlen u. die Blat-
terteigrolle damit bepinseln. Rolle mehrmals mit einer Gabel einste-
chen u. im vorgeh. Ofen 220°C Ober/Unterhitze ca. 30 Min. backen.

-

Tipp des Chaoten:

Dazu einen griinen Salat servieren. Super lecker...!
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