
3oo gKuchen-oder
ges.l?ener Mürbeteig,
8o ggeriebenerEmüren-
taler,8o gDoppelrahm-
Frischkilse, z klelne Eier,
r EL Kirsch, Salz, pfeffer,
Mlskat,Paprika.

Emmentaler, Frischkäse, r Ei, Kirsch ünd Gewürz
verrühren. Den Teig 3 mm dick auswallen und
Rondellen von lo cm ausstechen. Auf jede Ron_
delle etwas Füllung geben, den Teigrand mit Ei_
weiss bestreichen, die Rondellen zur Hälfte klap_
pen und die Ränder gut zusammendrücken. Mit
Eigelb besüeichen und auf ein Blech legen. Mit
Heissluft mit r8o Grad oder mit Ober_/Untertdtze
mit zoo Grad backen.

Rezept: Miele Kursküche Spreitenbach.


