47 [/ 2013

mit Lauch und Schinken

* Rest findet Anschluss * schmeckt warm oder kalt
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Zubereitungszeit ca. 45 Min.
Backzeit ca. 40 Min.

Zutaten fiir 4-6 Portionen

1 Pk. tegut... Butter-Blatterteig
(tiefgekiihlt, 450 g)

500 g Pellkartoffeln (vom Vortag)
1 Stange Lauch

125 g gerducherter Schinkenspeck
2 El Rapsol

2 Eier (M)

150 g Schlagsahne

Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 El Milch

Zubereitung

¢ Blatterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsfliche
nebeneinander liegend antauen lassen. Pellkartoffeln grob
reiben. Lauch waschen, putzen, in feine Scheiben schnei-
den. Schinkenspeck klein wiirfeln.
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herausnehmen. Rapsol zugeben, Lauch darin andiinsten.
£ 1Eitrennen, Eigelb beiseitestellen. EiweiB mit iibrigem
Ei und Sahne verquirlen, Kartoffeln, Speck und Lauch
untermengen, Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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© Teigplatten einander iiberlappend zu einem Rechteck
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(ca. 28 x 36 cm) ausrollen, Fiillung im mittleren Drittel
daraufverteilen, zuerst die Quer-, dann die Lédngsseiten
dartberklappen. Pastete mit der Nahtstelle nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Beiseitegestelltes
Eigelb mit Milch verquirlen, Pastete gleichmaBig damit
bestreichen, Oberseite mehrfach mit einer Gabel einste-
chen, im 190 Grad heilRen Ofen auf der 2. Schiene von unten
ca. 40 Min. backen.

Schmeckt gut dazu: Feldsalat mit frischen Champignons und
Essig-Ol-Dressing.
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Der Bldatterteig fiir die
tegut... Eigenmarke wird
mit Butter zubereitet, was
thn besonders zart und
knusprig werden ldsst.
Eristin Scheiben einzeln
entnehmbar und eignet

sich ebenso gut fiir siifSes .

wie flir herzhaftes
Gebdck.

Sie kdnnen sich die
gute Essldee auch
bequem per E-Mail
zusenden lassen.

Jetzt kostenlos
anfordern unter
www.tegut.com/ y
newsletter

tegut...
Kundenbetreuung

0800/ 000 2233

Mo.-Fr. 8.00-18.00 Uhr
(kostenfrei aus dem dt. Fest- und
Mobilfunknetz)



