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Rezept
Mit Kase gefiillte Brotchen
Ein Rezept von Mit Kase gefiillte Brotchen, am 09.06.2026
Zutaten
50g Butter 75 ml Milch
20g Hefe 150 g Joghurt, mit Zimmertemperatur
75 ml Olivendl 1 Ei
Salz 450g Mehl
150 g Feta-Schafkase (beyaz peynir) 2 Bund glatte Petersilie
Ya-2 Bund Dill Y TL mildes Paprikapulver
1EL schwarze Kiimmelsamen
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 10 BROTCHEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

Die Butter schmelzen, abkiihlen lassen und in eine Schiissel geben. Die Milch leicht erwarmen, die Hefe darin auflésen,
mit dem Joghurt und dem Olivendl vermengen. Das Ei trennen. Das Eiweif} ebenfalls zu den Zutaten in der Schiissel
geben und alles mit dem Schneebesen verriihren. 2 TL Salz aufstreuen.

Nach und nach das Mehl dariiber sieben und unterriihren, zuletzt unterkneten, sodass ein geschmeidiger, aber weicher
Teig entsteht. Den Teig in 10 gleich grof3e Portionen teilen, diese zu Béllchen rollen, auf ein Backbrett legen und mit
einem Tuch bedeckt an einem warmen Platz 30 Min. gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Schafkase in eine Schiissel geben. Die Krauter waschen, trockenschiitteln, die Blattchen hacken,
mit dem Paprikapulver zufligen und verkneten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Aus jeder Teigkugel mit leicht
bemehlten Handen runde Platzchen von 10-12 cm @ formen, in die Mitte 1-2 TL Schafkase geben, zusammenfalten und
die Rander fest zusammendriicken.

Ein grofies Blech mit Backpapier belegen und die Taschen darauf legen. Das Eigelb mit 2 EL Wasser verquirlen und die
Taschen damit einpinseln, leicht mit schwarzem Kiimmel bestreuen. Noch 10 Min. gehen lassen, dann im heiRen Ofen
(Mitte, Umluft 160°) 30-35 Min. backen, bis sie sich leicht goldgelb farben. Sie diirfen nicht zu dunkel werden.
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