Hendl in blätterteig
325

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

½ Semmel

Thymian und Basilikum

Etwas Zitronenschale

4 Hendlschnitzeln ca. 400g oder Schweinefleisch

1 Hofer Blätterteig

1 TL Sahne oder Rahm und ein Dotter zum bestreichen.

4 El Wein

Zwiebel und Knoblauch hacken und in Öl dünsten.

Semmel in kleine Stücke reißen Thymian Basilikum und Zitronenschale dazu und zu der Zwiebelknoblauch-Mischung geben.

Fleisch salzen und pfeffern und das vorherige einfüllen und leicht zusammenbinden.

Das Fleisch in etwas Öl anbraten herausnehmen und von den Fäden befreien.

Auskühlen lassen und in Blätterteig einrollen, dann mit der Sahnedottermischung bestreichen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. 

