Lachecchnecken J

Lutalten:
7Pek. Bléttertely
7009 Fricehkdse
Sale, Pefter
27( 0/7/

7509 Riucherlachs
in Seheiben

7€/

Krduter, friceh
Petercilie, Dill

Lubereitung
Den Blittertelg auceinanderrollen und flach auf ein Brett legen. Fricehkdce mit
Salz, Ptefter und Dill verribren und auf dem Blatterteig verctreichen. Die Piucherf-
ache-Sehelben mit etwas Abstand iber den gecamten Blittertey verteden. Den
Ofen auf 220 Grad Ober~/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Den belegten [eig aufrollen und mit einem Messer in Scheiben cchneiden.
Die Seheiben auf das Backblech gleichmiflig mit etwas Absctand verteien. Dac E/
mit einer Gabel verquirlen, dann mit einem Silikonpincel die Sehnecken damit be-
ctreichen und diece dann ca. 75-78 Minaten goldbraun backen. Die (ache-

Sehnecken warm cervieren. ach Belieben mitfricch gebackte Kriuter éeftkeaen./




