
 
 
 

KäsefüsseKäsefüsseKäsefüsseKäsefüsse    
    
150g 150g 150g 150g     ButterButterButterButter    
180g 180g 180g 180g     Käse (Hartkäse) geriebenKäse (Hartkäse) geriebenKäse (Hartkäse) geriebenKäse (Hartkäse) gerieben    
    ( auch 100g Blauschimmelkäse & 60g Hartkäse möglich)( auch 100g Blauschimmelkäse & 60g Hartkäse möglich)( auch 100g Blauschimmelkäse & 60g Hartkäse möglich)( auch 100g Blauschimmelkäse & 60g Hartkäse möglich)    
½ ½ ½ ½         Becher ObersBecher ObersBecher ObersBecher Obers    
1Tl1Tl1Tl1Tl        SalzSalzSalzSalz    
1Msp1Msp1Msp1Msp    PaprikapulverPaprikapulverPaprikapulverPaprikapulver    
250g 250g 250g 250g     MehlMehlMehlMehl    
½ Tl½ Tl½ Tl½ Tl        BackpulverBackpulverBackpulverBackpulver    
    
Butter und  Käse gut verrühren Butter und  Käse gut verrühren Butter und  Käse gut verrühren Butter und  Käse gut verrühren ––––    Obers und Gewürze dazu Obers und Gewürze dazu Obers und Gewürze dazu Obers und Gewürze dazu ––––    
Mehl unterknetMehl unterknetMehl unterknetMehl unterkneten en en en ––––    kühl stellenkühl stellenkühl stellenkühl stellen    
    
Ca. 6mm ausrollen Ca. 6mm ausrollen Ca. 6mm ausrollen Ca. 6mm ausrollen ––––    ausstechenausstechenausstechenausstechen    
Mit Eigelb bestreichen und nach belieben bestreuen Mit Eigelb bestreichen und nach belieben bestreuen Mit Eigelb bestreichen und nach belieben bestreuen Mit Eigelb bestreichen und nach belieben bestreuen     
(Kümmel, Sesam, Mohn o.ä.)(Kümmel, Sesam, Mohn o.ä.)(Kümmel, Sesam, Mohn o.ä.)(Kümmel, Sesam, Mohn o.ä.)    
    
Bei 200° C ca 15 minBei 200° C ca 15 minBei 200° C ca 15 minBei 200° C ca 15 min 
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