KAFFEE

ODER TEE
Geniel3en SWRY
Annica Bergemann Donnerstag, den 12.10.2023
Kasegeback Fir 30 Stiick
Zutaten:
Fir den Teig:

100 g Gruyére

100 g Gouda oder Emmentaler
125 g kalte Butter

250 g Dinkelmehl (Type 405)

1 TL Backpulver

1 Msp. edelstiRes Paprikapulver
1/2 TL Salz

1 Ei (Groflke M)

125 g Schlagsahne

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (Groflke M)
2 EL Milch

1 Prise Salz

Zum Bestreuen:
Krauter der Provence
Kimmel, ganz
Blaumohn

Sesam

grobes Meersalz
Paprikapulver

AuBerdem:

Backblech

Backpapier fur das Blech
Mehl zum Bearbeiten
Teigrolle
Ful3-Ausstechform

Zubereitung:

1. Fur den Teig beide Kase reiben. Butter wirfeln.

2. Mehl, Backpulver, Paprikapulver und 1/2 TL Salz in einer Schissel mischen.

3. Ei, Sahne, Kase und Butterwirfel zugeben und mit den Knethaken des Handruhrers oder
in der Kiichenmaschine kurz kneten. Teig zu einem Rechteck formen und in Frischhaltefolie
gewickelt 1 Stunde kaltstellen.

4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

5. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache 1/2 cm dick ausrollen. Aus dem Teig Fule
oder andere Formen ausstechen und auf das vorbereitete Backblech legen.

6. Ei, Milch und 1 Prise Salz verquirlen und diinn auf das ausgestochene Geback streichen.
7. Die KasefiiRe nach Belieben mit Krautern der Provence, Kimmel, Mohn, Sesam, etwas
grobes Meersalz oder Paprikapulver bestreuen. Im heilen Ofen im unteren Ofendrittel etwa
12 Minuten backen. Auf dem Blech auf einem Gitter abkihlen lassen.

Tipp: Schmeckt super lecker mit Krauter-Frischkase!



