Kase-Blatterteigstangen

Zutaten fiir 50 Stiick:

* 120 g Bergkase

* 60 g Kiirbiskerne

«1TL Salz

« 1 Portion Blatterteig
oder Quarkblatter-
teig (s. S. 140)

< 1 Ei, verquirlt
(zum Bestreichen)

AuBerdem:
« Teigrad

Gedrehte

Zubereitung:
1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Bergkise in Stiicke schneiden, mit
Kiirbiskernen und Salz in den Mixtopf geben und 5 Sekunden/Stufe 7 zer-

kleinern.

2. Blitterteig etwa 2 mm dick rechteckig (50 x 30 cm) ausrollen.

3. Teig mit verquirltem Ei bestreichen, mit Kise-Kiirbiskern-Mischung bestreuen,
festdriicken und mit dem Teigrad in 2 cm breite sowie 20 cm lange Stangen

schneiden.

4. Stangen auf 2 mit Backpapier belegten Blechen verteilen und im heiflen Ofen
12-15 Minuten backen.

Krauter-Blatterteig-Stangen

Zutaten fiir 50 Stiick:
« 1 Portion Blatterteig
oder Quarkblatter-

teig (s. S. 140)
« 2 EL getrocknete
italienische Krauter
* 2 TL Salz
= 1 Ei, verquirlt
(zum Bestreichen)
« Sesamsamen (zum
Bestreuen)

AuBerdem:
 Teigrad

Zubereitung:

1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Blitterteig etwa 2 mm dick rechteckig
(50 x 30 cm) ausrollen und mit etwas Wasser bestreichen. Mit Kriutern und
Salz bestreuen.

2. Teig mit dem Teigrad in etwa 20 cm lange, 2 cm dicke Streifen schneiden. Die
Streifen auf 2 mit Backpapier belegten Blechen verteilen und in sich verdrehen.

3. Gedrehte Stangen mit verquirltem Ei bestreichen, mit Sesam bestreuen und im
heilen Ofen 12-15 Minuten backen.
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