gemachies

Rezepte vom Land

Grundrezept Brandleig ,.herzhaft

Zutaten | 4 Portionen

250 ml \¥asser

509 Butter

1509 Mehl

1 Prise Salz

4-5 Eier Eier

40 g Emmentaler, gerieben
1259 Schinkenspeckwdurfel
509 Krauterfrischkase
5049 Schmand

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zubereitung:

e Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
e Wasser und Butter in einem Topf zum Kochen bringen.

e Mehl und Salz dazugeben und mit einem Holzléffel zGgig verrihren. Den Topf von der
Herdplatte stellen und den Teig weiterrihren bis sich auf dem Topfboden eine weiBe Schicht
bildet. Das nennt man Abbrennen.

e Den Teig abkuhlen lassen und nach und nach die Eier mit einem Schneebesen unterrihren, bis
ein geschmeidiger Teig entsteht. Der Teig ist fertig, wenn er schon glanzt und zah von einem
Loffel fallt.

e Fur die herzhaften Brandteig-Variante Kase und Schinkenspeck unter den Teig heben und ihn in
einen Spritzbeutel fullen. Mit etwas Abstand kleine Haufchen oder andere beliebige Formen auf
das Blech spritzen und im Ofen ca. 25 Minuten backen. Wahrend der Backzeit den Ofen nicht
offnen.

o Fur die Fullung Krauterfrischkase und Schmand gut verrtuhren.

e Windbeutel etwas ausklihlen lassen und nach Belieben mit der Kauterfrischkase-Masse flllen.

www.landgemachtes.de



qumchtea

ezepte vom Land

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 191 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
478 kcal 20,89 30 mg 23.3mg 201 mg

www.landgemachtes.de




