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. Dann den Teig
einrollen und n
Seite verschliessen.
breite Schnecken schnei

. Lachsschnecken auf dem vor:
Pizzastein backen wahrend 10
bei 200 °C.

5. Leicht auskihlen lassen.

Entrée pour 4 percesonnes

Mise en place et préparation: env. 15 min.
Cuisson: env. 15 min.

Préparation:

1. Couper la pate en deux dans le sens de la longueur.

2. Répartir le saumon sur chague morceau de pate. Garder
un bord d'env. 2 mm de libre et le badigeonner de jaune
d'ceuf.

.Enrouller délicatement la pate dans la longueur et fermer
en pressant Iégérement sur le bord badigeonné de jaune
d'ceuf. Découper des rondelles d'env. 1.5 cm d'épaisseur.

4. Cuire les escargots ainsi obtenus pendant 10 a 15 minutes
sur la pierre a pizza préchauffée a 200°.

. Laisser un peu refroidir avant de servir.

Ingrédients:

200 g de saumon fumé

1 pate feuilleté rectangulaire
1 jaune d'ceuf
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