Blitterteigtaschen mit
Hahnchen und Pilzen
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Zutaten Zubereitung
200 g Champignons, frisch 1. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze (150°C Umluft)
150 g Hahnchenbrustfilets vorheizen.
1EL THOMY Reines Sonnenblumendl 2. Champignons putzen und klein schneiden.
150 ml Wasser Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in

50 ml Schlagsahne kleine Wirfel schneiden.

1 Beutel MAGGI Fix fir Bolognese Bianco 3.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumendl

540 g Blatterteig a.d. Kiihlregal heild werden lassen. Gewlrfeltes Hahnchen
anbraten. Champignons mitbraten, bis die

2 verquirltes Eigelb . . .
Flissigkeit verdampft ist.

4.Wasser und Sahne dazu gielten. MAGGI Fix fir
Bolognese Bianco einruhren und aufkochen. Von der
Herdplatte nehmen und etwas abkiihlen lassen.

5. Blatterteig ausrollen und in 24 Quadrate teilen. Die
Fullung mit einem Essloffel mittig auf die Quadrate
verteilen. Rander mit Wasser bestreichen, diese zu
einem Dreieck falten und die Rander mit einer Gabel
festdrucken. Die Dreiecke mit Eigelb bestreichen
und auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche
legen. Im vorgeheizten Backen 15-20 Min. backen.
Dabei nach der Halfte der Zeit die Backbleche einmal
tauschen. Dazu schmeckt ein Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
99 (@ 24 stiick
114 kcal
79

49
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