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KASSLER IM BLATTERTEIG

15 MIN 95 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

_

Zutaten fur 5 Portionen

e 750 g Kassler (Kassler Lachs oder Kassler
Kotelett ohne Keule)

¢ 2 Rollen Blatterteig

e Senf

e Pfeffer

e 1Ei

Kassler im Blatterteig selber machen - so gehts:

1. Heize deinen Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze auf. Pfeffer das Kassler Fleisch
rundherum und wickle es in Alufolie ein. Gare es eine Stunde im Ofen.

2. Nimm den Kasseler aus dem Ofen und tropfe ihn auf Klichenpapier ab. Bestreiche ihn fur
eine schone Senfkruste rundherum dick mit Senf.

3. Wickle ihn dann in einer Rolle Blatterteig ein. Schneide die Halfte der anderen Rolle in
Streifen und verziere den Kasseler im Teigmantel damit. Stich ihn mit einer Rouladennadel
rundherum ein.

4. Verruhre ein Ei und streiche den Teig rundherum damit ein. Backe den Kasseler im
Teigmantel fur 20 Minuten, bis der Teig schon braun ist.

Nahrwerte pro Portion: 638 kcal | KH 28,5g|E39g|F4lg
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