Knusprige

Kisefiille aus Blatterteig

Mit Kindern gemeinsam backen ist fiir die ganze Familie ein Erlebnis. Diese knusprigen
Késefiille aus Blatterteig sind im Handumdrehen gemacht und ebensoschnell verputzt. Da
konnen selbst die Kleinsten beim Backen fleiRig mithelfen.

Zutaten:
e 1 Pkg. Tante Fanny Frischer Bléatterteig 270 g
o 1Eiverquirlt
o 100 g Bergkése gerieben
e 1TL Oregano
e 1 EL Paprikapulver

Zubereitet mit:
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https://www.tantefanny.at/frischteige/blaetterteige/blaetterteig/

Zubereitung
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1. Schritt 1

Backofen auf 180° C HeiBluft (Ober-/Unterhitze nicht empfohlen) vorheizen und Teig
laut Packungsanleitung vorbereiten.

2. Schritt 2

Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen und komplett mit Ei bestreichen. Den
Teig mit einem Ausstecher in FuRform eng ausstechen. FiiRe mit etwas Abstand
zueinander auf zwei mit Backpapier belegten Backblechen verteilen.

3. Schritt 3
Kése mit Paprikapulver und Oregano mischen und auf den Fiissen und Teigresten
verteilen. Teigreste ineinander zu Stangerl verdrehen und zu den Flssen auf die
Bleche legen.

4. Schritt4

Backbleche gemeinsam fiir ca. 12 Minuten in den Backofen einschieben und die
Késefiille goldbraun backen.

Du kannst die Kaseftite nach Geschmack auch mit anderen Gewtirzen und Krautern wie z.B.
Kimmel, Pizzagewdirz oder Thymian wirzen.



