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2 Gefüllte Blätterteigtaschen (Rezept für eine Person)

2 Scheiben Blätterteig (TK)
) aus der Packung nehmen und ohne             ) Trennpapier einzeln auf einem 

) Holzbrett  ca 10-15 min antauen  

) lassen

1 Scheibe Kochschinken
) und/oder
 


1 Scheibe Käse (Gouda)
) in kleine Stücke (Würfel) schneiden 

) und/oder
½ Apfel 
) waschen, schälen und in kleine Würfel ) schneiden 

· Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 170 Grad (Umluft) vorheizen

· Jede Blätterteigscheibe in der Mitte mit Kochschinken, Käse und Apfelwürfeln belegen.

· Klappe den Blätterteig so zusammen dass ein 

Rechteck (für Schinken und Käse) oder ein 

Dreieck (für Apfel) entsteht.

· Die offenen Ränder mit einer Gabel fest zusammendrücken und dann auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen.
· Blätterteigtaschen mit etwas Milch bestreichen und bei 170 Grad (Umluft) ca. 25 Minuten (min) backen 

Für die Apfeltaschen:


 
½ Teelöffel Puderzucker 
) mit 

einigen Tropfen Wasser 
) in einer Tasse verrühren und mit 

) dem Backpinsel die fertig gebackene ) Apfeltasche damit bestreichen 
Guten Appetit!!!!!

TK = Tiefkühl





Ernährung


	Name: _________________			    Datum: _______





Du kannst in diesem Rezept wählen, mit welchen Zutaten du deine Blätterteigtaschen füllst, entweder mit Schinken, Käse oder Apfel.








