HAHNCHEN M BLATTERTEIG

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

1 halbes Hahnchenfilet
1TL Ol
4 groBBe braune Champignons
1 Rolle Blatterteig
1 Frihlingszwiebel
2 EL Frischkase
Curry

Die Champignons saubern und wirfeln. Das Hahnchenfilet in kleine Wr-
fel schneiden. Frihlingszwiebel waschen und in dinne Ringe schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin anbraten.

Dann die Champignonwlrfel dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Cur-
rypulver (nach Geschmack) bestauben. Frischkase unterrihren, Frihlings-
zwiebelringe hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Etwas abklhlen lassen. Blatterteig entrollen, in 6 gleichgroBe Stlicke
schneiden. Die Hdhnchenmasse geichmafig auf der Mitte der Stlicke ver-
teilen. Teig Uberschlagen, so dass Dreiecke entstehen. Die Rander mit ei-
ner Gabel zusammendricken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Bei 175 °C in einem vorgeheizten Ofen ca. 30-35 Minuten backen.
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