K asekracker - Wirzige

Kategorien:  Platzchen, Kéése, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

SCHVECKEN GUT ZU KALTEN GETRANKEN, ALS CHI PS

115 G amm Weiche Butter
115 Gramm Rei fer Cheddar, gerieben oder anderen wirzi gen
Kase
115 Gramm Wi zennehl (L)
3 Essl. Schnittlauchréll chen (L)
1/8 Teel . Sal z

Cayennepfeffer, Menge je nach Geschnack,
-- Chilipulver geht auch gut

Anleitung:

Die Butter in einer grofRen Schissel schaum g schl agen, geriebenen
Kase, Mehl, Schnittlauch, Salz und Cayennepfeffer unterrihren, bis
ei n wei cher Teig entsteht.

Den Teig auf Klarsichtfolie oder Butterbrotpapier geben, mt Hlfe
der Folie zu einemd4cmdicken Strang rollen, fest in die Folie

wi ckel n und nehrere Stunden oder besser noch dber Nacht in den

Kiuhl schrank stellen, bis er sehr fest ist (max. kann der Teig 5 Tage
i m Kuihl schrank auf bewahrt werden, will man ihn einfrieren, halt er

| &nger) .

Backof en auf 180° vorheizen. Zwei grof3e Backbl eche |eicht einfetten
Den Teigstrang mt einem Messer in 1cm di cke Schei ben schnei den

di ese auf die vorbereiteten Backbl eche geben und 10 - 12 M nuten
backen, bis sie goldbraun und |eicht aufgegangen sind. Die Kréacker
mt Hilfe eines Metallspatels vorsichtig auf ein Kuchengitter |egen
und vol | st andi g abkihl en | assen. Kréacker in luftdicht verschl ossenen
Dosen auf bewahr en.

Ergi bt zwi schen 45 und 50 St dck.
Man kann bei di esem Rezept auch gut Kasereste verwerten, nur sollte

der Kase ein intensives Aroma haben, da die Kracker sonst nicht
pi kant schnecken.



