
{p xaftua*eit im Tiefkühter: max. 2 t\4onate. Teig ,m cemüsetach des
Kuntschrankes 3__4 Std. auftauen.

lfÜ Schinken-Täschti (24 Srück):L- 
!üll.u1C: 2OOg Schinken und 1 EL Oreganobtättchen, fein gehackt, mrt5 EL s"ucenhatbrahm mischen. Mrit *"'ntg eupitkr, ir+ iLärärri
wenig Pfeffer würzen. Formen: 1 Teigbtatt;it 1 e i ,"*roptL ü..ii"i-
chen. D,e Füllung in 24 gletch grossen Häu+chen rn eterchmassisen
Abständen darauf verteiten. 2. ieigbtatt Our,tO", r"C"';, f.ig i*iri-h"n
den Fültungen gut andrücken, durinschnerden. nri 
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belegtes Btech legen, mit dem reslrchen Ei oestreicnen. eiiäii[n.
gef ülltes Kteingebäck.


