Bldtterteig mit Hackfleisch

1 Pck. Blétterteig, 270 g 1 m.-grofle Zwiebel 1 rote Paprika
2 EL Sonnenblumenol 500 g gem. Hackfleisch 100 g gerieb. Kése
2 Eier (M) Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Paprika waschen und trocknen, das Kerngehéuse entfernen und in kleine Wiirfel schnei-
den.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten, dann das
Hackfleisch hinzugeben und scharf anbraten. Zum Schluss die Paprikawiirfel hinzugeben
und mitbraten. Die Masse abkiihlen lassen, anschliefend den geriebenen Kise und 1 Ei
untermischen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das zweite Ei trennen. Den Blatterteig ausrollen und die Rander mit Eiweif} einstreichen.
Die Hackfleischmasse auf den Teig aufstreichen, dabei seitlich einen Rand freilassen. Den
Teig von der kurzen Seite aus aufrollen, die Enden leicht zusammendriicken.

Die Blétterteigrolle mit Eigelb bestreichen und fiir 25 Minuten im vorgeheizten Ofen gold-
braun backen. Anschlielend in Scheiben schneiden und warm servieren.

Der Blatterteig mit Hackfleischfiillung ergibt 10 Scheiben und hélt sich fiir mindestens 2
Tage im Kiihlschrank.
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