Késeﬁ]sse
Zutaten

Kéase-Teig
75 g Parmesan
75 g Butter, weich
75 g Weissmehl

Frischkasekugeln
330 g Philadelphia
etwas Salz und Pfeffer

Deko/Ummantelung

z.B. getrocknete Bliten, Sonnenblumenkerne,

Kurbiskerne, Chiasamen

Menge: 32 Stuck (mini Flsse)
KUhlzeit: 20 Min.
Backzeit: 10 Min. bei 170 °C Umluft
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Haltbarkeit: 3 Tage im Kuhlschrank

Herstellung des Kasefuss-Teigs

1.

Schalte den Backofen auf 170 °C Umluft ein. Dann erwarmst Du die Butter bis sie flissig ist und gibst
sie in eine Ruhrschissel und lasst sie noch etwas abkuhlen. Anschliessend gibst Du den Parmesan
und das Mehl bei und vermengst es grob mit einem Gummischaber.

. Anschliessend knetest Du die Masse von Hand zu einem geschmeidigen Teig. Wickle den Teig nun

in Frischhaltefolie und gib ihn fOr ca. 20 Minuten in den Kuhlschrank. Anschliessend kannst Du die
Arbeitsflache mit Mehl bestauben und mithilfe der Auswallhdlzer den Teig auf 5 mm auswallen.

Entscheidest Du Dich fur die mini FUsse, ergibt die Teigmenge 32 Fusslinge. Mdchtest Du lieber etwas
grossere Fusse, ergibt die mittlere Grosse 15 Fusse. Die ausgestochenen Flsse gibst Du auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech und backst sie fr ca. 10 Minuten schon goldbraun. Anschliessend
lasst Du sie gut auskuhlen.

Herstellung der Frischkasekugeln

3.

In der Zwischenzeit gibst Du den Frischkése in eine Schissel und wirzt inn mit Salz und Pfeffer und
ruhrst ihn geschmeidig. Nun kannst Du mit zwei Teel6ffeln Kugeln formen. (flr die kleinen Flsse ca.
10 g und die Mittleren 20 g) Anschliessend walzt Du die Kugeln in der vorbereiteten Bluten-Kerne-
Mischung. Je nach Gusto kannst Du in der Farbwahl der Bluten, wie auch der Kerne variiren.

Zum Schluss platzierst Du die bunt umhliten Frischkésekugeln auf den goldbraunen Parmesanfis-
sen.



Lagerung & Haltbarkeit der Butterkekse

In einer Guetzlibox halten sich die Parmesanfisse problemlos bis zu einem Monat. Sobald Du die
Frischkédsekugeln drauf platziert hast, halten sie sich im Kuhlschrank in einer Tortenschachtel ca. drei
Tage.



