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BACKEN MIT KASE

So wird
Brandmasse
hergestelit:

In einer Kasserolle
Wasser, Milch, Butter
und Salz aufkochen.

Das Mehl auf einmal in die
kochende Flussigkeit geben
und die Masse sofort mit
einem Kochloffel glattrihren.

Brandmasse
mit und
ohne Kase

Brandteig oder Brandmasse ist die ideale Basis

fur viele pikante Gebacke, da dieser Teig grundsatz-
lich ohne Zucker hergestellt wird und deshalb auch
gut mit Kase zu kombinieren ist. Der Kase kann unter
den Teig gerthrt und mitgebacken werden, oder ein
neutraler, gebackener Brandteig wird mit einer Kése-
creme oder einem Kéasesalat gefullt. Zum Mitbacken
eignen sich vor allem pikantere Hart- und Schnittkase.
Also alten, gut gelagerten Emmentaler oder Gruyére
bevorzugen oder Extrahartkase, wie Parmesan oder
Pecorino, verwenden. In jedem Fall aber die Salzmen-
ge fur den Teig halbieren, denn der Kése bringt
bereits Salz mit. Dies gilt ganz besonders, wenn das
Geback noch zusétzlich mit Salz bestreut wird.

GRUNDREZEPT
je 1/8 | Milch und Wasser
125 g Butter, 1/2 TL Salz
220 g Mehl, 5 bis 6 Eier
grobes Salz und Kimmel
Zusatzlich fur Brandmasse mit Kése:
150 g geriebener Gruyere

Fur das Abbrennen der
Masse den Teig so lange
rihren, bis sich ein KloB
bildet und eine weiBe Haut
den Topfboden Uberzieht.

Den Teig in eine Rahr-

" schussel umfullen und
etwas abkuhlen lassen.
Die Eier nacheinander
zu dem Teig geben.

Knusperchen.
Brandmasse mit
Kése in einen Spritz-
beutel mit Lochttlle
Nr. 7 fullen, mit aus-
reichend Abstand
auf ein Backblech
spritzen und mit Salz
und Kimmel be-
streuen. Frisch
servieren. Sie lassen
sich aber auch
einfrieren und bei
Bedarf aufbacken.

Erst wenn jedes Ei
vollstéandig in den Teig
eingearbeitet ist, das
nachste zugeben.

Fur die Brandmasse mit
Kéase wird zum SchluB der
geriebene Kase zugegeben
und vollstandig untergeriihrt, =

Diese Brandteig-Ring
werden vor dem Backen mit’
grobem Salz und Kiimmel bes!
Nach dem Backen auseinand
geschneiden und mit der Frisch-
kasecreme von Seite 128 fullen.




GOUGERE
BALLCHEN AUS BRANDTEIG
1 1/2 Tassen Wasser
125 g Butter, 1 Prise Salz
250 g gesiebtes Mehl
5 groBe Eier
225 g Gruyére, in Sttickchen geschnitten
Salz und frisch gemahlener Pfeffer
1 Ei zum Glasieren

Aus den Zutaten einen Brandteig herstellen, wie links
beschrieben. Den Teig in kleinen Ballchen auf ein ge-
buttertes Blech spritzen. Das Ei schaumig schlagen und
vor dem Backen das Geback damit glasieren. Die
Brandteig-Ballchen werden bei 230°C 15 Minuten mit
Schwaden gebacken,das heiBt, nach dem Einschieben
wird eine Tasse Wasser auf den Boden des Backofens
gegossen und die Ofentur sofort geschlossen. Der
entstehende Dampf (Schwaden) hilft dem Geback, sich
noch starker zu entwickeln.

KASE-SAHNE-FULLUNG
FUR DEN GOUGERE-RING

150 g Ziegenfrischkase
150 g Doppelrahmfrischkése

60 g geriebener Gruyére
gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

Gougeére-Ring mit pikanter Kése-Sahne-
Fullung. Dieser Brandteig-Ring ist eine Variante
der originalen Gougeére-Ballchen. Die Balichen
werden kranzférmig auf ein Backblech
gespritzt und im vorgeheizten Backofen bei
230°C 20 bis 22 Minuten mit Schwaden
gebacken. Die gebackene Gougeére

wird mit einem geeigneten Messer

langs halbiert (Bild oben), und die Kése-
Sahne-Fullung mit einem Loffel auf dem
“Boden” verteilt (Bild Mitte). Dann wird

die obere Halfte des Brandteig-Rings auf
die Fullung gesetzt

1/4 | geschlagene Sahne

Alle Zutaten auBer der Sahne mit einem Schneebesen
vermischen. Dann die Sahne nach und nach unter die
Masse heben.

Luftige u
knusprig:
Formen &
Brandma

Gougere, ein
Brandteiggeb
mit Kase, ist €
Spezialitat au
Burgund. Got
wird kalt oder
warm gegess
paBt vorziglic
den burgundi
Weinen. Pur ¢
gefulit - delike
Appetithappe




