Kuhre

Einkaufen auf Ao
Bauernhof
Spargel-Blatterteig-Taschen

Zutaten
e 1 Paket TK Blatterteig
e 500 g Spargel (weil3 und/oder griin)
e 8 Scheiben Kochschinken zum Wirfeln
e 100 g geriebener Emmentaler
e 3 EL Schnittlauchrolichen
e 1Eigelb

e Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Blatterteig auftauen lassen und in Quadrate schneiden. Spargel sorgfaltig schéalen
und in 2 cm lange Stiicke schneiden, dann in Salzwasser 10-12 Min. bissfest garen.
Abklhlen lassen. Den Schinken wirfeln, mit dem geriebenen Kase, Schnittlauch

und Spargel vermengen, kraftig wirzen.

Auf die Mitte der Blatterteigplatten jeweils 2-3 EL Spargelmasse geben und die Platten
diagonal zuklappen. Rander mit einer Gabel gut zudriicken und alles mit Eigelb
bestreichen.

Bei 200° C Ober- und Unterhitze etwa 15 Minuten backen, bis die Taschen goldbraun sind.

Tipp:
Die Fullung lasst sich auch sehr gut auf Baguette Uberbacken oder auf Brotchenhalften.

Empfohlen vom Hofladen Kuhre in Herzebrock-Clarholz
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