Fleischkase mit Kalbsleber im Blatterteig

Ein Fleischkase, frisch im Ofen gebacken, ist fir manche ein Genuss, ganz einfach und
pur. Und doch reizt es, noch etwas mehr aus dem Fleischkése zu machen, mit der
Zugabe von gebratenen Kalbsleberstiickchen und Peperoni oder anderen Zutaten wie
zum Beispiel verschiedenen Gemiisen, Pistazien oder Ei. Da kann man sich von
personlichen Vorlieben leiten lassen. Eingepackt in Blatterteig wird der Fleischkase,
zusammen mit Salat angericht, zu einer einer rustikalen und guten Hauptspeise.

Zutaten (2 Portionen)

1Stk Blatterteig ca. 28x32cm
3009 Schwei nsbr at

100g Kal bsl eber

1 kl ei ne Peperoni, ca. 509
1El Kaper n
Brat butter
1 Ei gel b
Zubereitung

Brat in eine Schissel geben.

Kalbsleber zu ca. 1cm grossen Wifeln schneiden. Peperoni klein wurfeln.

Kalbsleber kurz und heiss anbraten, nach 1 Minute wenden und mit Salz und Pfeffer
wirzen und eine weitere Minute braten. Etwas auskihlen lassen und zum Brét geben.
Peproniwirfelchen ca. 2-3 Minuten andiinsten und ebenfalls zum Brat geben.

Kapern dazugeben und die Bratmasse gut vermischen.

Ofen auf 200° vorheizen.
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Blatterteig auslegen, die Bratmasse an den schmaleren Rand des Teiges daraufgeben.
Etwa 1-2cm Teigrand freilassen. Teig einrollen und die Enden der Rolle einschklagen
und leicht festdruicken.

Roulade mit Teigresten verzieren und mit verquirltem Eigelb bestreichen.

In der Mitte des Ofens ca. 35 Minuten backen.

Kurz auskiihlen lassen, zu dicken Tranchen aufschneiden und mit Salat anrichten.
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Brat in den Teig einrollen
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