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Rezept
Maibowle mit Krauterschnecken

Ein Rezept von Maibowle mit Krauterschnecken, am 27.04.2024

Zutaten
1 Handvoll Waldmeister (ohne Bliiten, ca. 12 g) 2 Flaschen trockener WeiRwein
4 cl Waldmeistersirup 1Flasche Sekt
1Flasche kohlensdurehaltiges Mineralwasser 300g TK-Blatterteig
2EL flussige Butter 1Bund gemischte Krauter (z. B. Minze, Petersilie,
Basilikum, Dill)
1 Bio-Limette 1 Ei(GroRe M)
200 g Frischkase Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Bowlegefass (4-5 | Inhalt) und 12 Schnecken | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

]_. Am Vortag fiir die Bowle den Waldmeister vorsichtig waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Blatter von den
Stielen zupfen und 12 Std. - am besten liber Nacht - an einem trockenen Ort etwas antrocknen lassen.

2. Am nachsten Tag die angetrockneten Waldmeisterblatter in einer Schiissel mit 2 Flasche Wein lbergiefen und ca. 15
Min. ziehen lassen. Den aromatisierten Wein durch ein Sieb in das BowlegefaR gieRen und den Waldmeistersirup
unterriihren. Die Bowle mit dem restlichen Wein, dem Sekt und dem Mineralwasser auffiillen und bis zum Servieren kiihl
stellen.

3. Fur die Krauterschnecken die Blatterteigplatten nach Packungsanweisung nebeneinander auftauen lassen. Dann
aufeinanderlegen, zu einem Rechteck (ca. 30 x 40 cm) ausrollen und mit der fliissigen Butter bestreichen. Die Krauter
waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Limette heil® waschen und abtrocknen, die
Schale abreiben und den Saft auspressen.

4. DaskEitrennen und das EiweiR steif schlagen. Den Frischkése mit dem Limettensaft verriihren, die Krauter und die
Limettenschale unterriihren. Das Eiweilt unterheben. Die Creme mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskatnuss wiirzen.

5. DieKrdutercreme auf dem Blatterteig verstreichen (dabei rundherum einen Rand freilassen) und den Teig aufrollen. Die
Teigrolle ca. 30 Min. kiihl stellen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
belegen. Die Teigrolle in 12 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf das Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb
bestreichen und im heiften Ofen (Mitte) in 10-12 Min. goldbraun backen. Die Krduterschnecken warm oder abgekiihlt zu
der Bowle servieren.
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