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Rezept für 8 Personen zum Apéro

Apéro Blätterteig-
schnecken mit Lachs und 
Frischkäse

	WERKZEUGE
		  Pinsel 

	ZUTATEN
	 1 Pck. 	 Blätterteig, eckig, gekühlt
	400 g 	 Rauchlachs, am Stück
	300 g 	 Frischkäse, nature, glatt gerührt
	 50 g 	 Kräuter z.B. Dill, Schnittlauch
	 1 	 Bio-Zitrone, Abrieb
		  Salz
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
	 1 	 Eigelb mit wenig Rahm verrührt

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. 
Den Lachs fein würfeln. Mit dem Frischkäse, den gehackten Kräutern 
und dem Zitronenabrieb mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den kühlen Blätterteig auf 
das Backpapier legen. Die Fläche gleichmässig mit der Lachs-Frisch-
käse-Masse bestreichen. Den Blätterteig längs aufrollen. In 2 cm brei-
te Rondelle schneiden. Die Rondellen nebeneinander auf das Backpa-
pier legen und mit dem verrührten Eigelb bepinseln. 10 bis 15 Minuten 
backen und warm servieren. 
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