Barlauch-Schnecken

Rezept von V-Kitchen

Zubereitung 15 Min.

Ruhezeit 20 Min.

Garzeit 20 Min.

Portionen 6

Gerat Combair V2000 ab 2021

Bérlauch-Schnecken aus Blétterteig mit selbstgemachtem wiirzigem Barlauch-Pesto und Gruyére. Ein einfaches
Fruhlingsgeback fir den Apéro.

Barlauch-Pesto

50 g Bérlauch, grob geschnitten
25 g Pinienkerne, gerdstet

3"z EL Sbrinz, gerieben

75 ml Olivendl

Y TL Salz

Blatterteig-Schnecken
1 rechteckig ausgewallter Blatterteig, (25 x 45 cm)

60 g Gruyere, gerieben

Barlauch-Pesto

Barlauch, Pinienkerne, Sbrinz, Olivendl und Salz im Mixer zu einer feinen Paste pirieren
und beiseitestellen.

Blatterteig-Schnecken
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Blatterteig auf einem Backpapier auslegen. Barlauch-Pesto mit dem geriebenen Gruyére
auf den Blatterteig verteilen, ungefédhr 2 cm Rand an der Langsseite lassen, aufrollen.
Blatterteigrolle ca. 20 Minuten in den Tiefklhler legen. Garraum mit Heissluft 200 °C
vorheizen. Die Blatterteigrolle in 112 cm breite Schnecken schneiden, auf ein mit Backpapier
belegtes Kuchenblech legen, in den vorgeheizten Garraum schieben, ca. 15-20 Minuten
goldbraun backen.

Garraum auf 200 °C mit Heissluft (vor)heizen
Backgut einschieben
Heissluft 200 °C wahrend 20 Min.

Zubehor

Kuchenblech
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