Kasektchlein aus Russland (Vatruschki)

Kategorien:  Kase, Kiche, Land, Pikant, Plétzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

500 g Mehl

2 Eier

1 TL Sal z

1 Pr. Zucker

250 g Butter

500 g Phil adel phi a
(Fri schrahnkése)

4 Ei gel be

1 2 Eier, verquirlt
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Anleitung:

Mehl, 2 Eier, Salz, Zucker und Butter zu ei nem Mirbeteig verkneten
und i m Kihl schrank zugedeckt 30 M n. ruhen |l assen. Den Frischkéase
durch ein Sieb in eine Schissel streichen. Eigelbe, Salz, Zucker und
zum Schl uss fl 6ckchenwei se die weiche Butter unterridhren. D e Msse
in einen Spritzbeutel fallen und ebenfalls in den Kihl schrank | egen
Backof en vorhei zen. Arbeitsflache mt Mehl best&auben, den Teig
darauf ca. 1/2 cmdick ausrollen. Runde Pl azchen, ca. 5 cm
ausstechen. Pl & zchen auf ein Backbl ech | egen, jedes Pl atzchen mt

ei nem grofRen Kl ecks Kasemasse versehen. Kasemasse mit Ei bestreichen
und auf der mittleren Schi ene backen

Zubereitung: 50 Mn.

Backzeit: 15 Mn.

Tenperatur: 180 ° C

Ergi bt 4 Bl eche, ungefé&hr 140 Stick Vatruschki noch warm servieren
Ver anderung: 1 Bund kurz abgespilten, trocken geschittelten und sehr
fein geschnittenen Schnittlauch oder zwei geriebene Schal otten unter

di e Kdsemasse rihren. Al's Beil age zu Borschtsch oder anderen
Ei nt opf suppen, al s Knabbergebdck oder als Paryhappen



