Pfeffer-Brie-Bonbons - Saisonkiiche

Pfeffer-Brie-Bonbons

Zubereitung

1vonl

1.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Brie samt Rinde in
Wirfelchen schneiden. Pfeffer im Morser nicht zu fein
zerstossen. Uber den Kase streuen.

Teigblatter in ca. 8 X 8 cm grosse Quadrate schneiden.

Kase auf die Teigblatter verteilen. Teigrander mit Wasser
nur fein bestreichen und den Kase einwickeln. Enden wie
Bonbons verschliessen. Pfeffer-Brie-Bonbons auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Mit Pfeffer bestreuen. In
der Ofenmitte 5-7 Minuten hell backen. Warm servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/pfeffer-brie-bonbons/...

saisonkliche

Zubereitungszeit
30 Minuten + 5-7 Minuten backen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 150 kcal
Eiweiss: 79

Fett: 79
Kohlenhydrate: 15¢

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Brie

1 EL Pfeffermischung Bouquet (rot, grin,
schwarz)

4 Strudelteigblatter

Pfeffer aus der Mihle
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