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Schnitte mit Eiern und Kaviar

(Blatterteig)

Schritte: 6 Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zutaten 12 Portionen
2 Stuck Blatterteig 6 hart gekochte Eier
100 g Kaviar (rot oder schwarz) 2 EL Frischkase
1 Bund Dill 1 TL Chiliflocken
1 EL fein geriebener Meerrettich Schnittlauch

10 g Rote Riben - Lauchsprossen

Zubereitung

Backofen auf 200°C vorheizen.

Frischkase mit geriebenem Meerrettich vermischen und eine Garnierspritze mit dem Mix fullen und
kdhl stellen.

Den Blatterteig in 12 gleiche grofRe Rechtecke schneiden und jeweils ein halbes Ei darauflegen.
Die Teigstlcke auf Backpapier legen und ca. 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Den Blatterteig anschlieBend abkuhlen lassen und mit Meerrettichcreme, Dill, Schnittlauch,
Lauchsprossen und Chiliflocken verzieren.
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