


GEFULLTE OGROSENER

Fir den Teig:
500¢

Y2 Wiirfel

250 mi

20g¢g

100 g

1

1 Prise

Fir die Fillung:
300¢g

Fiir die Farbe:
1

5EL

Fiir die
Krauterbutter:
50¢
5 Stiele
1

KASEBROTCHEN

FUR 12 KASEBROTCHEN

Mehl (550)
Hefe

Milch
Zucker
Butter

Ei

Salz

Kdse (Camembert, Bergkase, Schnittkdse lhrer Wahl)

Eigelb
Milch

Butter
glatte Petersilie
Knoblauchzehe

Milch mit Zucker und Butter leicht erwdarmen (handwarm). Butter
schmelzen lassen. Hefe hineinbrdckeln und auflésen. Mehl, Prise Salz
und Ei in Riihrschissel geben, Hefemilch dazugiefen, mit dem
Knethaken 1 min auf mittlerer Stufe und 5 min auf héchster Stufe
kneten.

Mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Teig auf bemehlter Unterlage zu einer Rolle formen und 12 Stiicke von
ca. 93 Gramm abstechen. Jeweils zu Scheiben von ca.12 cm
Durchmesser ausrollen, mit 1 EL geriebenem Kase fillen und den Teig



von den Randern nach oben zu einem Tropfen formen, gut verschlieffen
und zu einer Kugel formen.

Mit der Naht nach unten in eine gebutterte Auflaufform oder
Springform legen (nicht zu eng aneinander) und noch ca. 20 min gehen
lassen.

25 - 30 min bei 180 Grad Ober/Unterhitze backen, bis die Brétchen
schon braun sind.

Butter mit durchgepresster Knoblauchzehe erhitzen, Petersilie
kleinhacken und in die Butter geben. Die Brétchen damit direkt nach
dem Backen bepinseln und noch warm servieren.



