LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

KASEGIPFELI

= Butter. Die %
@\,%/ Natur braucht SUISSE

,,,,,, keine Zusatzstoffe. GARANTIE,  Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

Fiir 12 Stlick
Backpapier fur das Blech
2 rund ausgewallte Butterblatterteige, je ca. 270 g

Fiillung:

200 g Gruyere AOC, gerieben
2 Eier

2 EL Majoran, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL Milch

Pfeffer

Paprika

1/2 Ei, verquirlt
Sesam und Leinsamen zum Bestreuen
wenig Bliten- oder Krautersalz

ZUBEREITUNG

1 Teige flach auslegen, je in 6 Segmente schneiden, kihl stellen.
2 Flllung: Alle Zutaten gut verrihren, wirzen.

3 Die Fiillung gleichmassig auf den Teigsegmenten verteilen. Teigrander mit wenig Ei bestreichen, aufrollen, zu
Gipfeli formen und auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Gipfeli mit Ei bestreichen, mit Sesam, Leinsamen und
Bllten- oder Krautersalz bestreuen. Kasegipfeli in der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten
backen. Heiss oder lauwarm servieren.

Die Gipfeli lassen sich ungebacken 2-3 Monate tiefkiihlen.
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