Blatterteig-Z6pfchen mit Schinkenftllung

Diese Zdpfchen sind fast das Gleiche wie die allseits bekannten Schinkengipfeli. Sie
sind etwas grosser, mit mehr Fillung drin und genauso gut wie die Gipfeli als
Fingerfood geeignet. Zusammen mit Salat geben sie auch eine gute Hauptmahlzeit.
Speziell ist die Falttechnik, mit der die Schinkenfiillung eingeschlagen wird: Die schrag
eingeschnittenen Rander des Blatterteiges werden abwechselnd tber die Fillung
geschlagen (siehe Bilder).

Zutaten (2 Stick, 1 Portion)

1 Tranche Schi nken gekocht
ca. 100g, 8mm dick
60g Lauch

509 Sauerrahm
1Tl Di j on- Senf

109 Mehl

109 Taf el butter

1 Ei

2Stk Blatterteig, 18x14 cm
Pfeffer

Br at but t er

Zubereitung

Schinken ganz klein wirfeln. Lauch langs halbieren, zu schmalen Streifen schneiden
und zu kleinen Wirfelchen schneiden. In eine Schiissel geben.

Tafelbutter schmelzen, Mehl zugeben und verriihren bis ein homogener Brei entsteht.

Sauerrahm und Senf zugeben und gut vermischen. Etwas auskihlen lassen und zum
Schinken-Lauch-Gemisch geben.
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Ei aufschlagen und verquirlen. Die Halfte davon zum Schinken-Lauch-Gemisch geben.
Alles gut vermischen. Die andere Halfte des Eis zum Bestreichen der Zopfchen beiseite
stellen.

In der Mitte der Blatterteige eine ca. 4cm breite Bahn markieren (mit einem
Messerriicken den Teig eindriicken, aber nicht durchschneiden). Die seitlichen Lappen
lamellenférmig alle 2 cm schrag einschneiden (Siehe Bilder).

Ofem auf 200° vorheizen.
Fillung in die Mitte der Teige wie eine dicke "Wurst" auftragen. Seitliche Teigstreifen

wie ein Geflecht tber die Fillung legen. Mit dem Rest des verquirlten Eis bestreichen.
10 Minuten ruhen lassen und nochmals mit Ei bestreichen.

Auf ein ausgebuttertes Backblech legen und fiir 25-30 Minuten in der Mitte des Ofens
backen.
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