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mittel [ 20 Stiic 45 Minuten = 90 Minuten %= 25 Minuten

Zutaten

250 Gramm Mehl

250 Gramm Burtter

250 Gramm kornige Frischkise (=Brosel Quark/ Hiictenkiise)
I Eige]b

eine Prise Salz

Preiselbeermarmelade zum Fiillen

1 Ei zum Bepinseln

Zubereitung

Mehl in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine sieben. Salz und Eigelb zuftigen. Quark und Butter darauf bréckeln. Mit

dem Knethaken zu einem festen Teig verkneten. Eine halbe Stunde rasten lassen.
Wir gehen jetzt so vor, wie beim P]underteig: Den Teig Viereckig ausrollen (30*50 cm). Jetzt legen wir ihn zusammen, dazu
teilen wir ihn (nur mit dem Auge) in 3 gleich grofie Stiicke der langen Seite auf. Wir legen den Teig zuerst von rechts nach
links auf die Mitte und dann von links nach rechts auf die Mitte. Nochmal ausrollen und wieder genauso zusammenlegen.
Eine halbe Stunde rasten lassen.
Den Vorgang nochmals wiederholen (mit der Ruhezeit).
Den Ofen auf 185° Ober/ Unterhitze vorheizen.
Den Teig 40* 50 cm grofd ausrollen und in gleichgrofle handbreite Stiicke schneiden (z.B.: mit einem Ravioli- Rad).
Ein Teeloffel Marmelade in die Mitte setzen und den Teig zu einem Dreieck zusammenklappen.
Am Rand mit einer Gabel und mit den Fingern zusammendriicken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech nebencinanderlegen.

Mit verquirlcem Ei bepinseln und ca. 20- 25 Minuten goldbraun backen.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf www kaiserlichgekocht.com



