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Rezept fiir Kassler in Blitterteig mit Spinat und
Rotwein

Kassler in Blétterteig - So wird's gemacht. - Symbolbild: © HLPhoto - stock.adobe. com

Rezeptinfos
VORBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN
45 Min. 60 Min. 1:45h 4
GERICHT SCHWIERIGKEIT PREIS
Hauptgericht Mittel Mittel

Zutaten fiir Kassler in Blitterteig
300¢g TK Blatterteig Salz, Pfeffer
150 ¢ TK Blattspinat Muskatnuss
800g¢g Kassler ohne Knochen 1 Eigelb
3EL o] 2EL Milch
2 Schalotten 125 ml  brauner Kalbsfond
1 Knoblauchzehe 125 ml  trockener Rotwein

509 Butter

509 kalte Butter
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Zubereitung des Kassler in Blitterteig

Blatterteig und Spinat auftauen. In der Zwischenzeit das Fleisch waschen und trocken
tupfen. Erhitzen Sie dann das Ol, braten das Fleisch darin braun an und lassen es
anschlieBend abkuhlen.

Schalen Sie nun die Schalotten und den Knoblauch, wirfeln beides und dlinsten es in
50 g Butter an. Den Spinat gut ausdricken und dazugeben. 10 Minuten dunsten und
dann mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. AnschlieBend lassen Sie die Mischung
abkuhlen.

Legen Sie den Blatterteig nebeneinander auf eine mit Mehl bestdubte Arbeitsplatte
und rollen ihn zu einer Platte aus. Legen Sie das Fleisch darauf und bestreichen es mit
der Spinatmasse. Dann den Teig darliber legen und andricken. Vermischen Sie nun
das Eigelb mit der Milch und bestreichen die Oberflache damit.

Legen Sie das Ganze dann auf ein mit kaltem Wasser abgesplultes Backblech und
garen es im vorgeheizten Ofen bei 180-200 Grad ca. 60 Minuten. Kurz vor Ende der
Garzeit kochen Sie den Kalbsfond mit dem Rotwein etwas ein und schlagen die kalte
Butter unter.

Den Kassler in Blatterteig kurz abkihlen lassen, dann aufschneiden und mit der Sauce
servieren. Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Praktische Tipps
¢ Bleibt Rotwein beim Kochen ubrig, kdnnen Sie diesen natirlich zum Essen servieren.
¢ Rollen Sie den Blatterteig nicht zu diinn aus, dann rei3t er schneller.

» Weitere Kochtipps wie die Tipps fir den perfekten Braten finden Sie im Magazin.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-tipps.com/kochrezepte/kassler-blaetterteig.html
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