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Fine Kreation der Bickerei Flesch Q&mm Q%&W

3. Sieger Heinrichsthaler K3sebrdtchen-Award 2019

Snadkgebich mit medtesanon Giillgomise und Kbse

Grundrezept: 20 Stiick
Auch Plundergebacke Ronnen ein pikanter Snack sein. Besonders dann, wenn diese aus einem ungesiif3ten Teig und
leckeren Belagen bzw. Fiillungen gebacken werden.

Lutaten:

0,250 kg Weizenmehl Type 550

0,250 kg Emmermehl (Urkorn)

0,1701 Milch

0,100 kg Heinrichsthaler Gouda gerieben
0,009 kg Zucker

0,013 kg Salz

0,100 kg \ollei

0,040 kg Hefe

0,380 kg Butter oder Ziehmargarine

Mo Stick Netur,

1,312 kg Plunderteig

Basilikum-Creme:
0,200 kg (reme Fraiche
0,050 kg Pesto

Kdsekrusten-Mischung:

0,100 kg Heinrichsthaler Gouda gerieben
0,100 kg Heinrichsthaler Emmentaler gerieben
Die beiden ReibeRasesorten gut mischen.

Antipasti-Gemiise

0,320 kg Zucchini

0,320 Rg Paprika rot

0,320 kg Paprika gelb

0,200 kg Fridhlingszwiebeln

0,200 kg Kirschtomaten(20 Stk.)

Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Zitrone, Knoblauch
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SpiralRneter: 3+4 Minuten
Teigtemperatur: 20-22 °C

Aufarbeiten

Teig zu einem Rechteck formen. Butter bzw. Ziehmargarine mit drei
einfachen Touren einziehen. Zwischen der einzelnen Touren kurze
Ruhepassen im Froster einlegen. Vor dem Aufarbeiten 15 Minuten im
Kiihlhaus entspannen lassen.

Fiir die Plunderquadrate den Teig auf 44 x 55 cm (ca. 3,5 mm)
ausrollen undin 11 x 11 cm groRe Stiicke schneiden. Die Rander
bzw. Ecken schwach mit Wasser abstreichen und alle 4 Ecken in der
Mitte fest zusammendriicken.

Die Gemiise in diinne Scheiben schneiden und die Kirschtomaten
halbieren. Alles mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Knoblauch und
Zitrone marinieren. Das marinierte Gemiise auf einem Randblech im
Backofen Rurz fiir 2-3 Minuten backen/angaren.

Die GemUise-Mischung sollte leicht angegart sein, aber noch eine
schone frische Optik haben, da sie ja nochmals als Belag mitgeba-
cken wird.

Basilikum-Creme - Zutaten zu eine homogenen Creme verrGhren.
Das Pesto alternativ aus Basilikum, Pinienkerne, Parmesan, Olivendl,
Knoblauch, Zitrone, Salz, Pfeffer, Zucker selbst herstellen.

Snack-Herstellung:

Die Emmer-Kase-Plunderquadrate mittig mit der Basilikumcreme
bestreichen, mit dem angegarten Antipasti-Gemiise belegen, mit
der Kasekrusten-Mischung bestreuen und dann fir ca. 18 Minuten
bei 200 Grad backen.

Auf Wunsch final etwas Petersilie oder Kresse als Frische-Dekor
auflegen.
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