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Kasehornchen mit Lindle Rahmkase

flir 10 Stlick:

500g Dinkelmehl

1 EL Salz

5 EL Olivendl

250ml warmes Wasser
1 Wiirfel Germ

200g Léndle Rahmkase
grob gerieben

100g frischer Spinat

2 Friihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL dunkler Balsamicoessig
Salz

Pfeffer

Chiliflocken

1Ei
Sesam

Mehl mit Salz vermengen.
Germ im warmen Wasser auflo-
sen und mit dem Olivendl zum
Mehl geben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.
1 Stunde in einer mit Frischhal-
tefolie abgedeckten Schissel
gehen lassen.

Fiir die Fiillung den geputzten
Spinat und die Friihlingszwie-
bel fein schneiden, Knoblauch
pressen und alles mit dem
Léndle Rahmkdse vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken. Chili nach Belie-
ben untermengen.

Backrohr auf 200° vorheizen.
Teig in 10 gleich groBe Stiicke
teilen. Teigstiicke oval aus-
rollen und im unteren Drittel
léngs einschneiden (nicht ganz
bis zum Rand schneiden). Im
oberen Drittel Flllung platzie-
ren und etwas zusammendri-
cken.

Teig dber die Fillung legen,
gut andriicken und zu einem
Hornchen rollen. Die Enden
etwas zusammendriicken und
evtl. einzwirbeln. Die Hornchen
mit etwas Abstand auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Bleche
legen. Das Ei verquirlen und
die Hoérnchen damit bestrei-
chen. Mit Sesam bestreuen und
ca. 15 bis 20 Minuten gold-
braun backen.



