:D Gesamtzeit: 1 h 5 min

% Aktivzeit: 1h5min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
far 12 Stick 1 Stick (ohne gemischter Salat) enthdlt ca.:
Teig
389 kca
200g feines Maismehl 17g Eiweiss
200g Weissmehl 249 Kohlenhydrate
1TL Sdz 259 Fett
200g weiche Butter
1 E ﬁ enthalt Gluten
1 Eigelb
Glasur
1 Eiweiss Pouletfleisch: viele Proteine und B-Vitamine —
. : wenig Fett
2EL Milch
Salz Pouletfleisch enthélt viele wertvolle Nahrstoffe und ist
. i leicht verdaulich.
Fullung :

400 g Brust vom Schweizer Poulet

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
100 g Chorizo

40¢ Mandeln

3 Zweige Zitronen-Thymian

2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
Salz
Pfeffer aus der Mihle

150 g Ziegenfrischkase

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Der feine Unterschied.

Zubereitung

1 Mehle und Salz in einer Schiissel mischen, Butter in kleinen Stlicken dazugeben und mit dem Knethaken zu
einem krimeligen Teig verkneten. Das Ei, das Eigelb und nach und nach das Wasser unterrihren, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. 30 Minuten kihl stellen.

Z Fur die Glasur alle Zutaten in einer Schissel verquirlen.

3 Teig portionenweise auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dinn auswallen und grosse Kreise von ca. 10
cm Durchmesser ausstechen.

lf Fur die Fullung Pouletbrust in sehr feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein hacken.
Chorizo fein wirfeln, Mandeln grob hacken. Thymian von den Stielen zupfen.

5 Ol in einer grossen Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Pouletbrust, Zwiebel und Knoblauch zugeben und unter
Ruhren 3—4 Minuten braten. Hitze auf kleine Stufe reduzieren. Chorizo, Mandeln und Thymian zugeben.

6 Alles kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Feuer nehmen. Ziegenfrischkase zugeben und alles
gut verriihren.

? 1 EL Fullung auf eine Teighalfte legen, Teigrand mit Wasser bestreichen und zu Halbkreisen falten.
g Die Rander gut verschliessen und mit einer Gabel zusammendriicken.

q Mit der Glasur bestreichen und im Ofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze) 20-25 Minuten goldgelb backen.

Dazu passt ein gemischter Salat aus Maiskodrnern, Peperoni, Endivien und Peterli.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
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