Bastoncini mit Kase — in 20

Minuten gelustefrei!

Fotos von Gisela M.

Rezept Ubersetzt von

http://www.kenwoodclub.it/kenwood/ricetta/bastoncini-di-formaggio-e-pepe

Die Zutaten wiegt man ab und gibt sie nach und nach in den
Kessel. Schon ist der Teig fertig und kann sofort in den Ofen.

Zutaten:

175 gr Mehl Type 00

1 Prise Salz

75 gr Butter

50 gr Emmentaler (ich hatte Bergkase und Parmesan)
1 TL Paprikapulver

1 Ei zzgl. etwas Ei zum Bestreichen

Etwas schwarzer Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:
Backofen auf 185 Grad/Ober-Unterhitze vorheizen.

Zwei Backbleche gut buttern (ich habe stattdessen
Dauerbackfolie verwendet).
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Mehl, Salz, Butter in Schiussel geben und mit K-Haken bei
niedriger Geschwindigkeit verrihren.

Geriebenen Kase und Paprikapulver sowie ggf. etwas Pfeffer
zugeben und weiterruhren.

Ein Ei zugeben und weiterruhren, bis sich eine homogene Malle
ergibt.

Teig auf leicht bemehlte Flache geben, in Streifen schneiden,
eindrehen, mit verquirltem Ei bestreichen, ggf. noch mit
Pfeffer bestreuen und auf Backblech legen.

10-12 Minuten im Backofen backen (bei 180 Grad werden sie mir
nicht dunkel genug, bei 185 Grad ist es finde ich etwas zu
dunkel. die besten Ergebnisse habe ich wenn ich mit 185 Grad
beginne und zur Mitte hin auf 180 Grad zuruckstelle), bis die
Stangen goldene Farbe annehmen.

Guten Appetit.

Tipp: Bei groBeren Mengen den Teig bis zur Verarbeitung 1im
Kihlschrank zwischenlagern.



