Kése - Stangen

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Pikant, Kése
Zutaten fur: 5 Portionen

250 Gramm Mager quar k

250 G anm Mehl

250 Gramm Kalte Butter oder Margarine
Sal z

Fri sch gemahl ener Pfeffer
Frisch geriebene Miskat nuss

250 Gramm G eyerzer oder alter Gouda
2 Eigel b
4 Essl. MIch oder Sahne

Anleitung:
Zut at en ergeben etwa 30 Stueck

Zubereitungszeit: 3 Stunden, davon
Arbeitszeit: 35 Mnuten

Den Magerquark in ein Sieb geben und m ndestens 1 Stunde abtropfen
| assen. Dann das Mehl, das Fett und den Quark auf die Arbeitsflaeche
haeufen. Salz, Pfeffer und Miuskat hi nzufuegen. Alles zuerst mt

ei nem grossen Messer durchhacken, dann mt den Haenden zu ei nem
festen Teig verkneten. In Folie gewi ckelt etwa 1 Stunde im

Kuehl schrank ruhen | assen. Den Kaese auf der Rohkostrei be grob
raffeln. Den Teig auf der |eicht benmehlten Flaeche 3-4 mm di ck
ausrollen. Mt dem Tei graedchen in etwa 20 cmlange und 2 cmbreite
Streifen schneiden. Die Eigelbe mt der MIch oder Sahne gruendlich
verquirlen. Die Streifen damt bepinseln. Den Kaese darauf streuen
und ganz | ei cht andruecken.

Den Backofen auf 200 G adC vorhei zen. Das Backbl ech einfetten. Die
Streifen spiral foerm g aufdrehen und auf das Blech |l egen. De
Kaesest angen i m hei ssen Oen (Mtte; Gas Stufe 3) in etwa 20 M nuten
gol dbraun backen.



