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Kisefiibe und Paprikastanden

Alle Backinfos auf einen Blick

Arbeitszeit / Vorbereitungszeit
30 min

Ruhezeit
30 min

Backzeit

10 min

Herdeinstellung
E-Herd: 200°C
Umluftherd: 180°C

B f Aurora Weizenmehl Vollkorn

4 Diamant Weizenmehl Vollkorn

!@ ‘ Goldpuder Weizenmehl Vollkorn
el

Rosenmehl Weizenmehl Vollkorn

Y, Gloria Weizenmehl Vollkorn
7

Zutaten:
Menge (ergibt): 30 Stiick

Teig:
150 g Hartkase (mittelalter Gouda)
250 g Weizenmehl Vollkorn
150 g Butter
1Ei
2 EL saure Sahne
Salz
1/2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsuf

AuRRerdem:
1 Ausstechférmchen in FuR3form
Mehl fir die Arbeitsflache
Butter fiir das Backblech
50 g Sesamsamen fur die Paprikastangen

Zubereitung:

Den Kase fein reiben. Das Mehl mit der kalten Butter in Stiickchen, dem Ei, der
sauren Sahne und 1 kréaftigen Prise Salz rasch verkneten. Den Teig halbieren,
unter eine Halfte den gemahlenen Kimmel kneten und unter die andere den
Paprika. Die beiden Teige zugedeckt 30 Minuten kuhl stellen.

Die helle Teighélfte auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen und
Platzchen ausstechen. Die Platzchen auf einem gefetteten Blech auf mittlerer
Schiene im vorgeheizten Backofen backen. Den Paprikateig zu ca. 1 cm dicken
Rollen formen. Die Rollen in 12 cm lange Sticke schneiden und im Sesam
walzen. Die Paprikastangen ebenso backen. Das Gebéck abkiihlen lassen und in
einer Blechdose aufbewahren.

Unser Tipp:

Selbstgebackenes Késegebdack ist ein individuelles Mitbringsel als Ergédnzung zu
einer guten Flasche Rotwein. Und besonders originell ist natirlich das
Ausstechférmchen. Wenn Sie kein FiiRchen zum Ausstechen haben, nehmen Sie
einfach eine kleine runde Platzchenform oder radeln den Teig in Rautenform aus.
Ein Dipp aus Sahnejoghurt und rohe Gemusestreifen wie Bleichselleriestangen,
Chicoreeblatter und Karottenstreifen schmecken gut dazu. Dazu passt dann ein
leichter WeilRwein oder ein Glas frisch gezapftes Bier.
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