Kase- Kranz

Kategorien:  Kuchen, Pikant, K&se, Brandteig
Zutaten fur: 1 Rezept

125 G amm  Mehl
4 Ei er (Zi mmrertenperatur)
125 Gramm \Wasser
125 Gramm Butter
100 Gramm Emment al er
1 Ei gel b zum Bestrei chen

Anleitung:

Eine Halfte des Kases wirfeln, die andere fein reiben. Wasser und
Butter zum Kochen bringen und sal zen. Topf vom Herd nehnmen und das
Mehl mit einem Schwung hi nzugeben und unr dhren. Topf w eder auf die
Herdpl atte setzen und den Teig ruhren, bis er sich |dst. Topf w eder
vom Herd nehnmen und Ei er nach und nach | angsam ei nzel n unterr dhren.
Dann erst den geriebenen, anschlielRend den gewirfelten Kase

unterr ohren. Kl eine Hauf chen auf ein Backbl ech mt Backpapier als

ei nen Kranz setzen.

Den Backofen auf 200° - 220° vorheizen und den Kranz 20 bis 25
M nut en backen. Kurz vor Ende der Backzeit mt Eigelb bestreichen
und zum Schl uf3 noch (evtl.) mt etwas Emmental er bestreuen.

Schneckt zu Wein und Sal at.



