zzz_(schlechtes Bild) Geflllte Blatterteig-

Mohrchen

@ 30 Min.

Zutaten 4 Personen Petrella Produkte



zzz_(schlechtes Bild) Geflllte Blatterteig-
Mohrchen

30 Min.

So wird's gemacht

1. Backpapierzuschnitt(e) jeweils in vier gleichgrol3e
Rechtecke schneiden. Jedes Rechteck zu einem Kegel
einrollen und mit einem Tacker fixieren. Aus der Alufolie
Kegel formen und zum Stabilisieren in die
Backpapierkegel stecken.

2. Blatterteig ausrollen und langsseits gleich breite Streifen
schneiden (fur jeden Kegel ein Blatterteigstreifen). Die
Blatterteigstreifen nun um die Backpapierkegel wickeln
und dabei leicht tUberlappen lassen. Die Kegel dann auf
ein Backblech mit zuséatzlichem Backpapier legen.

3. Hafermilch und Ol vermischen und auf die
Blatterteigkegel streichen, dann mit Sesam bestreuen.
Die Blatterteigkegel im vorgeheizten Backofen bei 200
°C Ober- und Unterhitze fur 10-15 min backen. Danach
abkiihlen lassen und das Backpapier mit der Alufolie
entfernen.

4. Wéahrenddessen Radieschen und Frihlingszwiebel(n)
waschen. Die Fruhlingszwiebel(n) in kleine
Ringeschneiden. Die Radieschen wiirfeln. Beides in
einer Schissel mit dem Petrella Vegan Natur
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Blatterteig-Méhren mit einem Teel6ffel vorsichtig
befiillen, mit Petersilie garnieren und servieren.
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