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Lachs im Blatterteig

Zutaten far 2-3 Portionen:
¢ 1 Rolle Blatterteig (aus dem Kuhlregal)
Fur die Fullung

* 200 g Réaucherlachs

200 g Frischkéase (1 Packung)
1 EL Meerrettich

100 g Schmand

1 Paprika (nach Wabhl)

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 35 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 45 Minuten

So bereitest du den Lachs im Bléatterteig zu

1. Breite zuerst den Blatterteig auf einem Backblech aus.

. Wasche die Paprikaschote und schneide sie in kleine Wiirfel.

3. Verruhre den Frischkase mit dem Meerrettich, den Paprikawirfeln und dem Schmand zu
einer geschmeidige Creme.

4. Verteile die Hélfte der Creme in der Mitte des Blatterteigs, so dass er am Ende
zusammengeklappt werden kann.

5. Lege den Lachs auf die Creme und verteilt schliel3lich die zweite Halfte der Creme oben
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drauf.

6. Klappe den Blatterteig zusammen und bestreiche ihn mit einem verquirlten Ei.

7. Backe den Lachs im Blatterteig bei 200°C Ober-/Unterhitze fur etwa 35 Minuten im
vorgeheizten Backofen.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop.
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