Topfen - Pogacsa

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

500 Gramm Trockener Quark, abgetropft
500 G anm Wi ssnehl
350 Gramm Butter
1 Ei
1 Essl. Salz
1 Pack. Backpul ver
1 Eigelb mt einer Prise Salz zum
Bepi nsel n

Mohn, Kinmel, K&se oder anderes
Zum Dar Uber st r euen

El NE WEI TERE VARI ANTE, SUPER SCHNELL ZUBEREREI TET

Anleitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Der Quark sollte trocken sein,
sonst braucht es allenfalls etwas mehr Mehl, damit der Teig knetbar
wi rd. Danach den Teig auswallen und direkt 3 bis 4 mal auf einer
benehlten Arbeitsflache tourieren. (Arbeitsvorgang bei neinen

Kartof fel - Pogacsa mt Fotos beschrieben) ca. 1 fingerdick auswall en,
mt dem Messer kleine Quadrate einritzen, rund ausstechen, nit

Ei gel b bepi nsel n und nach belieben mt grobko6rni gem Sal z, Kunmel,
Mohn, Kir bi sker nen, usw bestreuen. (beim Ei gel b darauf achten, dass
nur die "Deckel" bestrichen werden, ohne Rander, damit der Teig beim
Backen schon auf gehen kann. ) Imvorgeheizten Ofen bei 180G ad ca.
20m n backen.



