Wurstweggen mit Peperoni, Champignons und Blatterteig

Kalbsbrat, vermischt mit angerésteter Peperoni und Champignons gibt eine
ausgezeichnete Fillung fur einen Blatterteigweggen. Dazu sorgen kleingewdrfelte
Resten von einem feinen Hackbraten fir einen zuséatzlichen Gaumenreiz. Zusammen
mit Gemise, z.B. Ribelistangeli oder Salat ist der Weggen immer ein einfaches und
gluschtiges Mahl.

Ein Rezept, das sich gut vorbereiten lasst, wobei das Brat hdchstens einen Tag im
Kihlschrank aufbewahrt werden darf, damit es nicht verdirbt.

Zutaten (2 Portionen)
2509 Kal bsbr &t

80g rote Peper oni

80g Chanpi gnons

20g Zwi ebel

509 Hackbr at en

1Stk Bl atterteig ca. 25x30cm
1 Ei

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Peperoni zu kurzen, schmalen Streifen schneiden. Schafte der Champignons kappen.
Hute zu kleinen Stucken schneiden. Zwiebel hacken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Peperoni, Champignons und Zwiebel 2-3
Minuten heiss anbraten, dabei ein paar mal wenden. Temperatur zuriickstellen und
weitere 5 Minuten dunsten. Ofters wenden. Peperoni und Champignons schrumpfen
dabei stark ein. Sobald die Peperoni weich sind, leicht salzen und pfeffern, von der
Herdplatte ziehen und auskiihlen lassen.
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Hackbraten klein wirfeln. Zusammen mit den Peperoni und Champignons zum Brét
geben und gut vermischen.

Ofen auf 200° vorheizen

Blatterteig auslegen. Bratmischung wie eine Wurst darauflegen, dabei am oberen- und
an den Seitenrandern ca. 2cm feilassen. Mit Hilfe des Pergaments einrollen. Der Boden
sollte aus einer doppelten Teigschicht bestehen. Rollen auf den Seiten zudriicken. Aus
dem Rest des Teiges einen Streifen schneiden und zur Dekoration langs tiber den
Weggen legen. Weggen mit Eigelb bestreichen.

Ein Backblech ausbuttern, den Weggen darauflegen und in der Mitte des Ofens ca. 30
Minuten backen.
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