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Käse-Kümmel-Stängel
100 g lYehl

wenig Salz
60 g Butterstücke, kalt
50 g geriebener Sbrinz
70 g Rahmquark

1-2 €L Wasser
frisch gemahlenen
PfefferTropical von Butty

1 Figelb
1 tiwe,ss
1 Fl  Kümmel

Suppe:
3 dl  F le isch- oder Gemüseboui l lon
3 dl Weisswein

1 Lodreedrlatt
1 Nelke ganz von Butty

2 dl  Saucenhalbrahm
fr-isch gemahlenen
sch^d7en Dfene'  vor Buny

1 Prise Zimt gemah en von Butty
Salz, Paprika

1 EL Kräuter: z. B. Di I oder
Petersr ie, nach Bel eben

m t Käse-Kümmel-Stängel

Zubereitung
1 Für die Stängel lYeh und Salz

mischer- .  BrIer  z.Lgeber.  zu ei"er
krümeligen Masse verrerben. Sbrinz,
Quark,Wasser: Pfeffer und Ergelb zu,
geben, zu einem Teig zusammen
fügen, In Folie gewrcl<elt 3O Ylinuten
kühl stellen.

1 lqrg ' l / )  cm d,ck au'wal len und
fingerdicl<e Stängelchen von 1 6 cm
Länge formen. Mit Eiwerss bestrei,
chen und mit Kümmel bestreuen.
Nach Belieben der Länge nach e nma
oder zweimal verdrehen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben.

3 In der i'4rtte des vorgeheizten Ofens
bei 200"C 1 5 20 Minuten backen.

4 Für d ie Suppe Boui l lon und
Weisswern m t dem Lorbeerblatt und
der Nelke aufl<ochen, Zugedeckt
20 Ylinuten zrehen lassen, Gewüze
entfernen.

5 Rahm dazu geben und wüzen. Mrt
Kise-(urmel-51ä1get .er  / ieren
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