K &segeback - M irbes

Kategorien:  Plétzchen, Kése, Pikant
Zutaten fur: 6 Portionen

150 Gramm Butter
180 Gramm Ceri ebener Gruyere oder
Enmment al er
1/2 Teel . Sahne
1/2 Teel . Sal z
1 Teel . Papri kapul ver
250 G anm Mehl
1 Eigel b
1 Mohn, Sesam Kunmmel, grobes
Sal z

GEHT VEG W E KASE | N DER SONNE

Anleitung:
Die Butter mit dem K&se gut verrihren, erst die Sahne, Salz und
Papri ka unterkneten, dann das gesiebte Mehl. Den Teig in zwei - drei

Portionen teilen, in Kl arsichtfolie packen und 2 Stunden in den

Kuhl schrank | egen. Backofen auf 200°C vorheizen. Die Teigportionen
nachei nander aus dem Kuhl schrank nehnmen, auf benehlter Arbeitsflache
6 mm dunn ausrollen und Pl & zchen von bel i ebi ger Form ausst echen.

Mt demverquirlten Eigelb bestreichen und gleich mt Mhn, Kiunmel,
Sesam oder Sal z bestreuen. Auf ein mt Backpapier bel egtes Bl ech

| egen. Ca. 10 - 12 M n backen, noch warm vorsichtig vom Bl ech | 8sen
und auf ei nem Kuchengitter abkuhl en | assen.



