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GU Rezepte

Rezept
Blatterteigtaschen mit Limburger-Lauch-Fillung

Ein Rezept von Blatterteigtaschen mit Limburger-Lauch-Fillung, am 28.06.2026

Zutaten
3 Platten TK-Blatterteig (a 75 g) 1Stange Lauch
1TL Ol 75g Limburger
Salz Pfeffer
1/2TL flissiger Honig 1/4TL Kimmelsamen
2EL Milch Mehl fiir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 640 kcal

Zubereitung

]. Den Blatterteig antauen lassen. Inzwischen den Lauch putzen, léngs halbieren, waschen und querin ca. 1 cm breite
Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Min. anbraten. Den
Limburger wirfeln und mit dem Lauch mischen. Mit Salz, Pfeffer, Honig und Kiimmel abschmecken.

2. Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Blatterteigplatten quer halbieren,
sodass je zwei Quadrate entstehen, und auf einer bemehlten Arbeitsflache etwas gréRer (ca. 13 x 13 cm) ausrollen. In die
Mitte jedes Teigquadrats jeweils ein Sechstel der Lauchfiillung geben. Je eine Teighélfte diagonal dariiberklappen,
sodass dreieckige Teigtaschen entstehen. Die Rander mit den Zinken einer Gabel zusammendriicken. Die Teigtaschen
mit der Milch bestreichen, auf das Backblech legen und im Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun backen.
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