ZUTATEN

Firr den Hefeteig:
175 ml Milch,

540 g Weizenmehl,

1 Wiirfel Hefe (42 g),
100 g Butter,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,

2 Eier,
Salz

Fir die Kase-Fiillung:
100 g Heinrichsthaler
Gouda gerieben,

40 g Schmand,

2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

ca. 50 min
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG

Im ersten Schritt die Milch
erwdrmen und die Hefe
darin auflosen.

Dann Butter, Zucker,
Vanillezucker, Salz, Eier,
Mehl und die Hefemilch
mit einem Knethaken ca. 10 Minuten zu einem Teig verarbei-
ten, bis er sich von der Schiissel 10st. Anschlieflend den Teig
mit einem feuchten Kiichenhandtuch abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 60 Min. gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 cm
dick ausrollen und Kreise (Durchmesser 8 cm) ausstechen.
Diese auf dem Backblech verteilen und abgedeckt an einem
warmen Ort nochmals ca. 30 Min. gehen lassen. Ol in einem
Topf, einer Pfanne oder Fritteuse auf 170 °C erhitzen. Jeweils
maximal 3 Pfannkuchen auf einmal vorsichtig ins heifle Fett
geben und von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldbraun
backen. Die ausgebackenen Pfannkuchen mit einer Schaum-
kelle herausheben und gut abtropfen.

Im letzten Schritt alle Zutaten fiir die Fiillung miteinander
verrithren und in einen Spritzbeutel mit spitzer Lochtiille
geben und in die gebackenen Pfannkuchen spritzen. Zum
Schluss mit Puderzucker bestduben. Kése- Alaaf - schmecken
lassen!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



