Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Schafskaseplatzchen

Ein Rezept von Schafskaseplatzchen, am 18.12.2025

100g
150 g
200g
1 Packchen

2EL

Butter

Joghurt

Feta-Schafkase (beyaz peynir)
Backpulver

Butter flir das Blech

Eigelb

Sesamsamen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

85 ml

1

1 Bund

500 g

1TL

2EL

Rezeptinfos

Sonnenblumendl
Ei

Dill

Mehl

Mehl zum Ausrollen
o]

Schwarzkiimmelsamen

PortionsgroRe FUR 50 STUCK: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 80 kcal

Zubereitung

1. Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Mit Ol, Joghurt und dem Ei in einer Schiissel verquirlen. Den Kése durch ein
Haarsieb passieren und unterriihren. Den Dill waschen, trockenschitteln, die Blattchen fein hacken und diese ebenfalls
unterriihren.

2. Backpulver unter das Mehl mischen, nach und nach tber die Zutaten in der Schiissel sieben, unterriihren und zuletzt
unterkneten, bis ein weicher, elastischer Teig entstanden ist.

3. Den Teig zugedeckt 10 Min. ruhen lassen. Ein grofRes Blech einfetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig
halbieren, jedes Teil zu einer Rolle formen. Von jeder Rolle walnussgroRe Stlicke abdrehen und zu Kugeln formen. Die
Kugeln flach driicken und auf das Blech legen.

4. Eigelb und Ol verquirlen und die Platzchen damit einpinseln. Teils mit Sesam, teils mit Schwarzkiimmel bestreuen und
die Platzchen im heilRen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 20-30 Min. hellbraun backen. Auf einem Gitter abkihlen lassen und
zum Nachmittagstee geniefen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schafskaeseplaetzchen-5365
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