Kéase - Konigskichlein

Kategorien:  Gefullt, Geback, Kleingeback, Kuchen, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

Bl aetterteig

FUER DI E FUELLUNG

4 Ei wei ss
80 Gramm Zucker
50 Gramm Butter
80 Gramm Schnittkaese
50 Gramm W4l nuesse; geroestet
50 Gramm Kandi erte Kirschen
50 Gramm Rosi nen
110 G amm Mehl
100 Gramm Apri kosen- Konfituere
50 Mandel stifte

Anleitung:

Den Bl aetterteig duenn ausrollen und kalt ausgespuelt, konische
Formen von 8 cm Durchnesser damit auskl eiden. Den restlichen Teig in
Schrmal e Streifen schnei den. Fuer die Fuellung Eiweiss und Zucker zu
stei fem Schnee schl agen. Backofen auf 180 G adC vorheizen. D e

Butter crem g ruehren. Kaese reiben oder in kleine Werfel Schneiden,
Wl nuesse und Kirschen grob backen und mit den Rosinen und Dem Mehl
unter die cremige Butter ruehren. Zum Schl uss den steifgeschl agenen
Schnee unterzi ehen und in die Masse In Foernchen fuellen. Die
oerflaeche gitterfoermg mt Blaetterteigstreifen belegen. I'm
Backofen 18 bis 20 min. backen. Di e Aprikosen-Konfituere erhitzen,

Di e Kuechlein damt aprikotieren und mt den Mandel stiften bestreuen.
Cet raenkeenpf ehl ung: Di eses ungewoehnl i che Kaesegericht verl angt

nach ei nem besonderen Win, etwa ei ner Beerenausl ese. Sonst i st

ei gentlich nur noch wei sser Traubensaft dazu enpfehl enswert.



