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Adventsbraten / Geflllter Schwelnerucken

“Im Ofén bei 160-170 °C garen. Braten vorher anrdsten, mit

etwas Briihe oder.SoBe angieBen.
Ggrzelt ca. 60- 80 Mlnuten

Schwelnemedalllons im Blattertelg
Bei 180 °C ca. 25—30 Mlnuten\backen b|s der Teig
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T Béutel 10—15 Mir ten*? rbad erhitzen-oder im Topf

aufwarmen.
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Aus dem B"éute'I nhehm und 'IO—15 Mlnuten bel 200 C |m
Ofen knusprig braten.

Alternativ i |m Beute‘i 15 Mlnuten |m Wasserbad erwarmen.



