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1 Bund Asiasalat
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 TL Salz

2-3 EL Natives Olivenöl
Pfeffer

1 Packung Blätterteig
 

Wahlweise Feta, Mozzarella
 oder Parmesan hinzugeben

 

Den Asiasalat waschen und
kleinschneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schälen und fein

hacken. Alles mit Salz, Pfeffer und
Olivenöl in einer Schüssel mit der

Hand durchkneten. Wahlweise
noch Käse hinzufügen.

 
 Blätterteig in 10 gleichgroße

Rechtecke schneiden. Den
gekneteten Asiasalat auf 5

Blätterteigrechtecke verteilen und
mit den übrigen Stücken

zudecken. Die Ränder der
Blätterteigtaschen miteinander
verbinden. Die Taschen auf ein

Backbleck mit Backpapier legen
und oben mit Olivenöl bepinzeln. 

 
Die Asiataschen im Backofen bei

200°C Umluft ca. 25 mi backen bis
sie Goldbraun sind. 

 
Auf einem Teller jeweils 2

Taschen mit Knackigem Blattsalat
servieren.

 

Asiataschen


