Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing teF

Seminar Praxis Ernahrung - Kuche/Beilagen

Kartoffel-Blatterteig- Schnitten

Zutaten fur ca. 4 Portionen:

500 g fest kochende Kartoffeln

1 El Pesto

1 El fein geschnittene Krauter (Petersilie, Kerbel, Thymian o. a.)
Salz, Pfeffer

2 Blatterteigplatten

1 Eigelb

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen, in der Schale kochen oder démpfen und schalen.

2. Gegarte Kartoffeln in Stlicke schneiden.
Pesto und Krauter unter die Kartoffeln mischen und dabei das Ganze zerdricken.
Die Masse sollte kompakt sein und noch Kartoffelstlicken enthalten, mit Salz und Pfeffer

wiurzen.

3. Die Blatterteigplatten etwa 2 mm dinn ausrollen und evtl. auf eine GréBe von ca. 15x20 cm

zuschneiden.

4. Eine Teigplatte mit Eigelb bepinseln und Kartoffelmasse ca. 2 cm hoch gleichmaBig darauf

streichen.

5. Die zweite Blatterteigplatte obenauf legen und vorsichtig andrticken, kurz kalt stellen.
Den Backofen auf 200 °C (HeiBluft) vorheizen.

6. Das Ganze einmal langs halbieren und die Halften in Rauten oder Dreiecke schneiden.
Ergibt ca. 10 Schnitten.

7. Die Oberflache der Schnitten mit Eigelb einstreichen und mit einer Gabel ein Muster einritzen.
8. Die Schnitten in den heiBen Ofen schieben und die Temperatur auf 180 °C senken.

Etwa 15 bis 20 Minuten goldgelb backen.

Die Kartoffelmasse kann auch mit Kise, getrockneten Tomaten, Oliven, gediinsteten Gemiise-

wiirfeln o. a. versetzt werden.



