Familie

Wein
Die Genussmanufaktur

Spargelsackchen

mit Familie Wein - Rohschinken Wiirfel
(10 Stiick)

Zutaten

1 Packung “Familie Wein" Rohschinken gewdirfelt (200 g)
je 250 g griiner und weifer Spargel

1EL Butter

100 ml Briihe

1 Packung TK-Blatterteig (450 g, 10 Scheiben)
2 Schalotten

200 g Frischkdse

abgeriebene Schale und etwas Saft 1/2 Orange
1/2 TL stier Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1TL frische Krduter

1Ei

Zubereitung

Elektro-Backofen auf 200 Grad vorheizen. Spargel waschen, das untere Drittel schalen, den Spargel in ca.
zwei cm Stiicke schneiden und in erhitzter Butter kurz anbraten. 100 ml Briihe angiepen und abgedeckt ca.
5-10 Minuten garen. Spargel abtropfen lassen. Bldtterteig nach Packungsanweisung auftauen lassen.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Frischkdse mit Orangenschale und -saft verriihren, mit Senf, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Schinkenwiirfeln, Spargel und Schalotten vermischen. Fiillung auf den
Blatterteigscheiben verteilen. Ei trennen, Rander mit Eiweip bestreichen und die Scheiben zu Sdckchen
zusammenfalten. Sdckchen mit verquirltem Eigelb bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und ca. 20-30 Minuten goldbraun backen (Elektro- und Erdgasbackofen: 200 Grad/Stufe 4,
Umluft 180 Grad).

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten, Backzeit: ca. 20-30 Minuten
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