Wiener-Mumien
MIT DELIKATESS WIENER WURSTCHEN

Zutaten fiir 20 Stiick:
10 WOLF Delikatess Wiener Wurstchen
1 Rolle Blatterteig aus dem Kiihlregal
1Ei
1-2 EL Mayonnaise

Pfefferkorner

So wird’s gemacht:

1. Die Wiener mit einem Zahnstocher mehrmals leicht einstechen und fiir
3-5 Minuten in warmem, aber nicht kochendem Wasser erwarmen. An-
schlieRend kalt abschrecken, gut trocken tupfen und quer halbieren.

2.Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
3.Den Blatterteig ausrollen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

4.)edes Wienerstiick mit 1-2 Blatterteigstreifen unregelmafig umwi-
ckeln. Die unregelmafige Wicklung macht den Mumien-Look aus! Dabei
oben bzw.im vorderen Bereich eine kleine Stelle frei lassen, an der spater
die Augen platziert werden.

5.Die umwickelten Wiener auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

6.Das Ei verquirlen und die Mumien damit bestreichen.

7.Im vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten backen, bis der Blatterteig
goldbraun ist.

7.Die Mumien gut abkiihlen lassen. Mit Mayonnaise jeweils zwei kleine
Augen auf die freien Stellen malen, z. B. mit einem Zahnstocher oder
SchaschlikspieB. AnschliefRend jeweils ein kleines Pfefferkorn als Pupille
auf die Mayonnaise-Augen setzen.

Lass es dir schmecken.
Noch mehr leckere Rezepte gibt’s auf wolf-essgenuss.de/blog



