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Blatterteigschnecken Elsasser Art

Zwiebeln in feine Wiirfel und Frihlingszwiebeln in dinne
Ringe schneiden. Danach den Frischkase mit den
Speckwiirfeln, Zwiebeln und Frihlingszwiebeln in eine
Schussel geben und verriihren. Die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf dem ausgerollten Blatterteig
gleichmagig verteilen. Jetzt vorsichtig aufrollen und in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Es entstehen
ca. 15 — 20 Schnecken.

Schnecken bei 200°C ca. 15 Minuten backen.

Die Blatterteigschnecken schmecken warm und kalt und Zutaten fiir 2 Portionen:

eignen sich super fur das Partybuffet.
600 g Frischkase

Arbeitszeit: ca. 10 Min. 5009 Speck, gewdrfelt
Koch-/Backzeit: ca. 15 Min. 2 Bund Frihlingszwiebel(n)
Schwierigkeitsgrad: simpel 2 Zwiebel(n)
Kalorien p. P.: keine Angabe 4 Pck. Blatterteig

Salz und Pfeffer

Verfasser: MagicSpice



