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Blatterteig mit rotem Kaviar gefullt

Mit dem Rezept Blatterteig mit rotem Kaviar gefillt, lasst sich eine Vorspeise zaubern, die eine
hervorragende Einstimmung auf ein edles Menu ist. Gaste werden begeistert sein.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min i
Koch/Backzeit: 15 min % :

Gesamtzeit: 45 min %‘
v ot

Zutaten

500 g Blatterteig
150 g Kaviar (roten)

1 Handvoll Mehl (zum Bestauben)
2 EL Butter (weiche oder Frischkéase)
1 Stk. Eiweil3

Nach Belieben Blattpetersilie (zum Dekorieren)

Zubereitung

1. FUr den Blatterteig mit rotem Kaviar geftllt als Erstes, den Ofen auf 200°C vorheizen. Dann
den fertigen Blatterteig mit Mehl bestduben und dinn ausrollen. Mit einer runden Form,
Kreise aus dem Teig stechen. Jetzt aus der Hélfte der Kreise, ein Loch ausstechen.

2. Den daraus resultieren Teig wieder glatt rollen und weitere grol3e Kreise und Kreise mit Loch
ausstechen, den Vorgang so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Nun die Kreise
ohne Loch auf einem Backblech auslegen.

3. Danach ein Ei teilen und die Kreise mit Eiweil3 bestreichen. Auf die grol3en Kreise nun die
Kreise mit dem Loch sanft aufdriicken. Anschlie3end das Backblech fir etwa 15 Minuten in

den Ofen stellen, bis der Blatterteig hochgeht und leicht gebraunt ist.

4. In die Blatterteigformchen nun Butter oder Frischkase einfillen, darauf dann die Kaviareier
und Krauter verteilen, sofort servieren.

Tipp
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Den Blatterteig mit rotem Kaviar gefullt, kann man wenn gewinscht, auch noch mit ein paar Spritzern
Zitrone verfeinern.
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