,Kaseftlichen aus
Topfenblatterteig
(ca. 36 Stiick)

250 g Dinkelmehl (Vollkorn)
250 g Butter (zimmerwarm)
250 g Topfen

% TL Salz

Mehl zum Ausrollen

1 Ei zum Bestreichen

100 g Kase (gerieben)

= Mehl, Butter, Topfen und Salz rasch zu
einem Teig verarbeiten. Nicht lange
rihren oder kneten — muss keine glatte
Konsistenz erhalten!

= Teig kurz im Kuhlschrank rasten lassen.

= Topfenblatterteig auf bemehlter
Arbeitsflache etwa 3 mm stark ausrollen.

= F{Rchen oder andere Formen
ausstechen und auf ein vorbereitetes
Blech legen.

= Ei mit einem Teeloffel Wasser verquirlen
und die FiiRchen damit bestreichen.

= Mit Kase bestreuen.

= 15- 20 Minuten im HeiRluftofen bei 160°C
backen.

= Auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

u(\"
2
ppét

Vanillecreme mit Frichten
(ca. 10 Portionen)

% | Milch

1 Packchen Puddingpulver
3 EL Zucker

250 g Topfen

Y% kg Fruchte der Saison
Saft einer halben Orange
Zucker oder Honig

= Pudding aus Milch, Zucker und
Puddingpulver kochen.

= Ca. 15 Minuten uberkihlen lassen. Dabei
ofter mit einem Schneebesen durchrihren.

= Topfen mit dem Schneebesen in den
Pudding rihren.

= Creme in Glaschen flllen.

= Aus den Friichten einen Fruchtsalat
zubereiten und mit Orangensaft und
eventuell Zucker oder Honig abschmecken.

= Fruchtsalat auf der Vanillecreme anrichten.

Viel Vergniigen bei der Zubereitung und beim
Geniel3en wiinscht euch

Angelika
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