Kase-Kekse (mit Reibekase)

Zutaten

250 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

Deutsche
27 Mlarkenbutter

)

125 g Butter

[ aktosefrei®ss)
S—

Schlagsahne

mindestens'30% Fett

125 ml Sahne
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

1 Ei

2 Messerspitzen Salz

1 Messerspitze Paprikapulver

200 g geriebener Kase
(z.B. Emmentaler Kase)
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

1 Eigelb zum Bestreichen

- Sesam zum Bestreuen

1 Kichenwaage
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

1 Handruhrgerat mit Knethaken
und Teigschussel
(oder: Kichenmaschine)

1 Sieb

1 Arbeitsmatte

! 1 Nudelholz
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

Ausstech-Formchen

1 Dauerbackfolie

1 Kuchengitter

1 Backpinsel
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

Zubereitung

Mehl in eine Schissel sieben

Backpulver zum Mehl geben

. Butter in FIdckchen schneiden
und auf dem Mehl verteilen

Sahne dazu geben
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

1 Ei und Salz dazu geben

1 Messespitze Paprikapulver
dazu geben

, Reibekase dazu geben

Mit dem Ruhrgerat den Teig kneten
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Kase-Kekse (mit Reibekase)

Teig mit den Handen auf der
Arbeitsmatte kneten

Teig in Frischhaltefolie wickeln ...

... und mindestens 30 Minuten
im Kuhlschrank ruhen lassen

Mehl auf Arbeitsmatte verteilen
und Teig ausrollen
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Kekse mit Ausstech-Formchen
aus dem Teig stechen

Backfolie auf das Backblech legen
und Kekse darauf legen

Mit dem Backpinsel Eigelb auf die
Kekse geben ...

... danach mit Sesam bestreuen
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Backofen vorheizen auf 180° C,
Umluft

Kekse im Backofen auf der
mittleren Schiene etwa 10 Minuten
bei 180° C Umluft backen

- fertig!
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