SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Pouletbristli im Blatterteig

Zubereitungsdauer ca. 35 min. Backzeit: ca. 25 min.

Zubereitung:

Schritt 1
Ol in einer Pfanne heiss werden lassen, Pouletbriistli portionen-
weise darin anbraten und anschliessend beiseite stellen.

Schritt 2
Mit V4 Teel6ffel Salz wiirzen und etwas abkiihlen lassen.
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Zubereitung:

Schritt 3

In der Zwischenzeit fir die Fullung Rahmaquark, die fein gehackte
Zwiebel, die gepresste Knoblauchzehe und nach Belieben die fein
gehackten Krauter (Oregano, Salbei und Thymian) sowie etwas
Salz und Paprika in einer Schiissel mischen und gut miteinander
verrihren.

Schritt 4

Den ausgewallten Blatterteig einmal quer und dann wiederum
langs halbieren zu vier Stiicken. Je eine Tranche Rohschinken auf
das Teigstiick legen, anschliessend Pouletbristli darauflegen und
Flllung darauf verteilen. Im Anschluss nochmals ein Rohschinken
darauflegen und die Teigecken libers Kreuz einschlagen und gut
andrticken.

Schritt 5

Die nun gebildeten Packli mit dem Verschluss nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Ei bestreichen und mit
der Gabel einstechen.

Schritt 6
Anschliessend ca. 25 min. backen bei 220 Grad.

Tipp: Dazu passen sehr gut Gemise oder Salat.




