Informationen zur Sendung vom 24.11.2023

Herzhafte Kasekekse
Von Ulla Scholz

Zutaten (ca. 10 Portionen)

Grundrezept Aulerdem

500 g Weizenmehl Type 550 Nach Gusto verfeinern mit:

250 g Butter Frische Thymian- oder

200 g Reibekése (Emmentaler,  Rosmarinzweige

Appenzeller etc.) 1 EL gerauchertes Paprikapulver
2 Eigelb 3-4 EL Sesamkodrnchen weild oder
100 ml kaltes Wasser schwarz

1 TL Backpulver 3-4 EL Mandelsplitter

Salz 1-2 TL Kimmelsamen

Zubereitung

Die kalte Butter in kleine Stlicke schneiden und mit Ei, Wasser und ein wenig Salz mischen.
Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiussel sieben. Nun alle Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten und je nach Verfeinerungswusch in die entsprechenden Stlicke teilen.

Gezupfte Thymianblattchen oder gehackte Rosmarinnadeln in das jeweilige Stlick Teig
kneten und zu einer Rolle formen. Mit Kimmel, Mandelsplittern oder gerduchertem
Paprikapulver genauso verfahren. Wenn Sesam zum Einsatz kommt, werden die herzhaften
Kekse — vor dem Backen — darin gewélzt. Die Rollen circa 2 Stunden in den Kihlschrank
stellen. Dann entweder halbzentimeterdicke Scheiben abschneiden oder den Teig ausrollen
oder Figuren ausstechen.

Im Ofen bei 200 Grad Umluft circa 10 Minuten appetitlich, hellbraun backen. In den letzten
Minuten einmal wenden.

Ullas Kiichentipps

Der Einkauf

Kéasekekse Grundrezept

Fur 500 g Bio-Mehl berechne ich mit 75 Cent. Der Emmentaler fliel3t mit 1,99 Euro in die
Rechnung mit ein. Die Butter kostet beim Discounter 1,59 Euro. Es kommen Bio-Eier mit 62
Cent dazu. Fur Backpulver und Salz veranschlage ich 10 Cent.

Pro Portion (100 g): 0,50 Euro
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Herzhafte Kasekekse

Von Ulla Scholz
Mit Gewlirzen, Samen und Krautern

Je nach Verfeinerung verendet man die Krauter frisch aus dem Garten oder aus dem
Blumenkasten oder kauft sie frisch oder getrocknet. Sesam oder Mandelsplitter liegen bei
1,00 Euro und Gewirze wie Raucherpaprika oder Kimmel sind ohnehin im Vorratsschrank
und machen das Ganze um wenige Cent teurer.

Wenn der Emmentaler durch Késereste aus dem Kuhlschrankbestand ersetzt werden, wir
das Gebéack deutlich preiswerter.

Pro Portion (100 g): 0,60 Euro
KasefulRe

Es ist besonders hiibsch, wenn wir die Késekekse vor dem Backen ausstechen. Kinder
haben hier grof3en Spal? mitzuwirken. Besonders dann, wenn der Ausstecher in Form eines
FuRes gestaltet ist. Kauft man handwerklich gut gemachtes Geback im Handel, kann eine
kleine Tute ,KasefliRe* schnell 3,00 Euro kosten.

Herzhaftes Geback als Allrounder

Als Partyfood: Ofenwarm zu einem Getréank servieren. Kann auch mit Raucherlachs oder
einem Frischk&setopping gereicht werden.

Zum Verschenken: In Tlten verpacken, mit Schleifenband verschlie3en und mit Etikett
beschriften. Dort sollten die Inhaltstoffe und das Herstellungsdatum aufgeftihrt sein.

Auf Vorrat: Das herzhafte Geback in einer Dose verpacken und zligig verzehren. Frisch
schmecken Kasekekse am allerbesten.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht Ihnen Ulla Scholz
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