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Gefullte Teig-Karotten

e e e o000

Zubereitung

Den Bldtterteig ausrollen und in 8 ca. 3 cm breite Streifen schneiden.

Die Schillerlocken-Formen einfetten. Die Teigstreifen spiralférmig — an der Spitze
beginnend — um die Formen wickeln. Dabei jede Wicklung etwa 2 mm Gberlappen
lassen, damit eine geschlossene Hille entsteht. Die Rander leicht andricken.

Zur Stabilisierung seitlich eine Gabel einstecken, damit die Form erhalten bleibt.

Eigelb mit wenig Milch verquirlen und den Teig damit diinn bepinseln. AnschlieBend
etwas Sesam darlber streuen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Teig-Karotten auf das vorbereitete
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten auf der mittleren Schiene

goldbraun backen.

Die Teig-Karotten nur kurz abkiihlen lassen. Mit einem Topflappen die Gabel
herausziehen und den Teig vorsichtig mit einer Drehbewegung von der Form ldsen.
AnschlieBend vollstdndig auskihlen lassen.

Fir die Flllung den Frischkdse mit Salz, Pfeffer und weiteren Krdutern nach Geschmack
verrihren. Die cremige Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille fillen. Die abgekihlten
Teig-Karotten damit fillen und mit einem Stiel frischer Petersilie dekorieren.

Flr weitere pikante Variationen Schinkenwdrfel, Oliven oder Lachs unter den Frischkdse
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rihren und mit Dill verfeinern.

Tipp fiir eine stiBe Variante

Fir die Flllung zum Beispiel Lemon Curd mit Natur-Frischkdse vermengen und die
gebackene Teighille auBen mit Hagelzucker oder gehackten Nissen bestreuen.
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Frohe Ostern wiinscht lhnen lhre Allianz.
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Zutaten (flr 8 Stlick)

« Frischer Bldtterteig aus dem Kiihlregal (275 g)
« 1 Eigelb

« Etwas Milch

* 5TL Sesam

+ 300 g Krduter-Frischkdse

« Salz

« Pfeffer

Zum Verzieren
« 1 Bund Petersilie

Zubehor

+ Schillerlocken-Formen*

+ Backpinsel

« Spritzbeutel

* Falls keine Schillerlocken-Formen vorhanden sind:

Quadratische Backpapierstiicke (z. B. 20 x 20 cm)
zu Kegeln aufrollen und die Spitze unten leicht umknicken.
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