Barlauchschnecken
(fir 4 Portionen)

Fur die Teigschnecken:

1/2  Waurfel Hefe

3EL Ol

125 g lauwarme Milch

300 g Dinkelmehl 630
Salz

1 Knoblauchzehe

2 Handvoll grob gehackter Barlauch

100 g Magerquark

1 Ei

Pfeffer

1 Eigelb

Reibekase

Zubereitung:

Aus 250 g Mehl, zerbrockelter Hefe, 1 TL Salz, Ol sowie Milch ei-
nen Hefeteig zubereiten. Zugedeckt ca. 60 Minuten gehen lassen.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse dricken. Mit Barlauch,
Quark, Ei und Gbrigem Mehl, Salz und Pfeffer zu einer feinen Paste
verarbeiten (Mixer oder Pirierstab).

Den Teig rechteckig ausrollen und mit Barlauchpaste bestreichen.
Von der kurzen Seite her aufrollen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.
An einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Eigelb mit 1 EL
Milch verriihren, Schnecken damit bestreichen und mit Kase be-
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