Gefllltes - K asegeback*

Zutaten fir: 1 Rezept

Bl atterteig
Qder
Kasetei g
FULLUNG

1 Teil Hartkéase fein gerieben ( gem scht)

1 Teil Spei sequark

1 Teil Butter

Anleitung:

Man nehne Kase; Kése/Bl atterteig oder nur Bl atterteig dinn ausrollen
etwa 2-3 mMmmit

Kasef il lung: Verhéltnis 1 Teil Kase fein gerieben, dieses kann auch
gem schter Hartkdse sein, 1 Teil Quark und 1 Teil Butter. Butter
schaum g riohren nun den Quark, und den geriebenen K&ase hi nzugeben
und verm schen eventuell wirzen. Sollte die Kasenmasse nach dem Backen
zu wei ch sein zur Fullung etwas Mondam n zugeben. Test: Machen Sie
etwas von der vertigen Kasemasse 2-3 Portionen auf ein Kuchenbl ech
und i m Backof en backen um zu sehen ob die Masse zusehr |auft und ob
si e nach dem abkuhl en zu weich ist.

Ausgerol lten Teig mt dem Messerricken in Quatrate 3x3 cm Maki eren
ni cht durchdricken. An den Makierten stellen dinn mt Wasser
bestreichen, mt Lochtulle Nr.5 die Kisenmasse in die Mtte der
Quatrate kleine Haufchen etwa 0,5 cm hoch spritzen.

Nun eine Teigplatte von gl eicher G 6Re auflegen und in den

Zw schenraunen wo kein Quark gespritzt wurde mt dem Messerricken

| ei cht andricken, dann mt Ei bestreichen und die Teigplatte in den
angedr ickten stellen " Quadrate"” von 3x3cm mt dem Tei gradchen
schnei den.

Ti pp: Geht vieleicht auch mt der kleichen Formmnt der Raviol
gemacht werden, Ravi ol i form Ei gnet sich auch ungebacken

ei nzugefrieren und wenn gefroren in Plastiktiten oder

Pl ast i kboxenf il | en

Mt Kiammel, Brezelsalz, Mhn, Sesam eca. Bestreuen auf mt
Bl echr ei npapi er bel egtes Bl ech | egen und abbacken 160°C ca. 15mi n.
Ei ne Del i katesse zu Wein und Aperitif.



