Ké&se - Brandmasse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

ERHI TZEN
1/ 4 Ltr. Mlch
1/ 4 Ltr. Wasser
125 Gramm Butter, (aufldsen)
Sal z, Zitrone, Miskat
25 Gramm Zucker

ZUGEBEN UND ABROSTEN

250 Gramm Mehl

NACH U. NACH ZUGEBEN

300 G anm Eier
600 Gramm Ceri ebenen G yezer od. Emmental er

Anleitung:

Di eses CGeback ist nach zum al sbal di gem verzehr geei gnet 1-2 Tage
kal t, das Gebéck eignet sich gut, umin einer Plastiktiute,

ei nzugefri eren. 8-14 Tage.

Die Masse etwa 10-15 Mn bei mtlerrer warnme auf dem Herd in einem
Topf mt einem Kochl 6f fel abrésten. Di e Masse nul3 gebunden haben und
ei n wei ss bis brauner Topfbelag am Topf boden sein.Nun in ein anderes
CGef &R/ Schissel unf il | en, dann den Kase und die Ei er nach und nach
zugeben

Ausf Uhrung 1.

Auf ein gefettetes Perganentpapier ca. Dina 5 hochstens Dina 4. Mt
Sterntulle 2 oder nur einen Kl einen Ring ca.2 cm Durchnesser
spritzen.ln siedendes Fett mt dem Papier, so dass die

Brandmassenri nge nach unten in das Fett fallen. Deckel der Fritire
wi eder aufsetzen, nach 1-2 Mn. Ofnen und nit einer Gabel undrehen,
so dass die Unterfl ache oben schwi mt und fertig backen, bis die
gewlnschte br&dune erreicht ist.

Ausf Uhrung 2.

Aus di eser Masse | assen sich auch kleine Eclair, Wnbeutelchen oder
ahnl i ches aufspritzen,die nach erkalten mt ei nem Messer \Waager echt
auf geschnitten werden und mt einer Kasecrene gefillt werden kdnnen.
Ful  ung siehe gefillte Kasebrandmasse oder ?

Backen : 160 - 180° C 15 - 20 M n. Achtung den Backofen, bitte nicht
auf machen, sol ange das CGeback kei ne Farbe hat ,sonst entweicht der
Danpf im Ofen und di e Gebéckteil chen fallen zusamen.

Wenn di e Gebacke ol dbraun sind, dann sind sie richtig Tip: Mt
Kunmmrel , Mohn, Bret zel sal z oder geri ebenem Kase bestreuen Achtung :
Di e Masse geht um nmidestens das dreifache auf, al so auf grodfRe beim
auf spritzen beachten

Quédle:
*RK* 25.02. 2004 von Konrad Hei zmann
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(Fortsetzung)



