Kasecracker

30 Min.

Arbeitszeit

® 70 Min.

Gesamtzeit

Zutaten fur: 2-3 Backbleche

200 g kalte Butter

300 g Mehl

100 g GranaPadano gerieben (z.B.

San Fabio)
1 Ei(M)
1 TLschwarzer Pfeffer gemahlen
1 TLSalz
2 ELPesto Rosso (z.B. San Fabio)
2 ELRosmarin gerebelt
2 ELThymian gerebelt

40 g Pinienkerne (z.B. Simply
sunny)

W+ einfach
Aufwand

Zubereitung:

Butterin grobe Stiicke schneidenund in
eine grofRere Schissel geben.

Mehl daribersieben, Kase, Ei, Pfeffer und
Salz hinzufligen. Zutaten mit den
Knethaken des Handrihrgerats zu einer
krimeligen Masse verarbeiten. Dann auf
der Arbeitsflache moglichst ziigig mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einem dicken, flachen Fladen
formen, in einer Box luftdicht verpacken
und im Kidhlschrank mind. 30 Min. ruhen
lassen.

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen.

Teig auf einer mit Mehl bestreuten
Arbeitsflache ca. 0,5 cm dick ausrollen -
ggf. die Teigmenge halbieren und nach und
nach ausrollen.

Den Teig diinn mit rotem Pesto bestreichen
und mit den Krautern bestreuen.

Pinienkerne fein hacken und obenauf
verteilen, leicht andricken.

Teig in Rauten schneiden, z.B. mit Hilfe
eines Pizzarollers.

Rauten auf dem Blech verteilen und ca. 8
Min. backen. Nach und nach den gesamten
Teig verarbeiten. Tipp: Man kann den
Crackern auch jede andere Form geben, z.B.
Sterne ausstechen.

Tipp fiir unterwegs: Die gut abgekiihlten
Kasecrackerin eine Dose oder Glasbox
fullen und einfach mitnehmen!



	Leere Seite
	Leere Seite
	Unbenannt
	Leere Seite
	Unbenannt

	Portionen: [1]
	Zutat1_berechnet: 200
	Zutat2_Eingabe: 300
	Zutat2_berechnet: 300
	Zutat3_berechnet: 100
	Zutat3_Eingabe: 100
	Zutat4_Eingabe: 1
	Zutat5_Eingabe: 1
	Zutat4_berechnet: 1
	Zutat5_berechnet: 1
	Zutat6_Eingabe: 1
	Zutat6_berechnet: 1
	Zutat7_Eingabe: 2
	Zutat7_berechnet: 2
	Zutat8_Eingabe: 2
	Zutat9_Eingabe: 2
	Zutat9_berechnet: 2
	Zutat8_berechnet: 2
	Zutat1_Eingabe: 200
	Zutat10_Eingabe: 40
	Zutat10_berechnet: 40


