René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Wurstweqgagen

Zutaten fur 12 Stiuck

300 g Kalbsbréat
240 g Schlweinsbratwi]rste, Bréat aus der Haut driicken.
roh

MS Koriander, gemahlen
MS Majoran, gemahlen
MS Thymian, gemahlen

2-3 MS Piment d‘Espelette?
1 Zwiebel, klein Fein hacken und glasig andiinsten.
2 Eier, mittel
Zitrone Ein Hauch Zitronenabrieb.
Y-1 TL Salz
Pfeffer a.d.M.
3-4 EL Paniermehl Alle Zutaten gut vermischen, abschmecken.
2 Blatterteig, eckig Jeden Teig in 6 Rechtecke a 12x14cm schnei-
(25x42cm) den.
Mit dem Spritzbeutel ca, 2% cm dicke Wrst-
chen langs in die Mitte der Teigplatten driicken.
An den Enden ¥z cm frei lassen.
1 Eiweiss Verquirlen und die Langsseite der Platten mit
Eiweiss bestreichen.
Wurstweggen zuklappen und mit einer Gabel
verschliessen. Die Seiten offen lassen.
1 Eigelb Wurstweggen auf Backpapier legen und mit

Eigelb bestreichen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200°C
ca. 25-30 Minuten backen.

CBB, Mai/2015

! salsiccia anstelle der Schweinsbratwurst
% Fein geriebene Chili-Flocken aus dem franzdsischen Baskenland (z.B. Coop)
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