K &semlirbeteig - Provenzialisch

Kategorien:  Pikant, Teig, Kése, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Zi egenkéase gehobel t
480 Gramm Butter
2 Ei er

15 Gramm  Papri ka

20 G amm Salz
575 G amm Mehl
320 Gramm Parnesan oder Emment al er
2-3 Essl. Frische Krauter der Province oder

1 geh. EL GCetrocknet Kré&uter der Province

Anleitung:

Aus den angegebenen Zutaten einen Mirbeteig Herstellen. Butter, Eier
Gewlrze glatt arbeiten. Nun Mehl und K&se zugeben,sollte der Teig zu
fest werden, bei nur Parnmesanzugabe eventuell etwas V-M I ch zugeben.

Tei g gut durchkihlen,etwa 0,5 cmdick ausrollen nmt E bestreichen

und ausstechen oder Stabchen 1 x 5 cm schneiden. Mt oder in Kummel,
Sal z, Papri ka, Sesam gem Mbhn | egen, bestreuen.

I m vor gehei zt en Backof en 160- 180°C backen 15-20 mi n. Darauf Achten
die Unterseite des Cebécks sollte |eicht Farbe haben, dann ist es
richtig. Warm servi eren oder noch einmal kurz i m Backofen aufwarmen.
zu Wein,Bier Aperitif,Sekt oder einfach nur zum knabbern. |l n gut

ver schl ossenen Met al dosen halt sich das Geback 2-3 Wchen.



