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BLATTERTEIG KASEMAUSE

15 MIN 30 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

N

Zutaten fur 8 Stuck

125 g Rahm-Camembert (von der Marke
CHAMPIGNON)

1 Rolle Blatterteig

2 EL Milch

1 Eigelb

8 Radieschen (als Ohren und Schwanzchen)
8 Heidelbeeren (als Schnauze)

2 Oliven (schwarze, als Augen)

8 Zahnstocher

Zubereitung:

-

. Schneide den Camembert wie eine Torte in 8 Kaseecken.
. Rolle den Blatterteig aus und steche 8 Kreise aus. Lege jeweils eine Kaseecke auf einen

Blatterteigkreis und wickle diesen dann um den Kase.

. Heize den Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vor. Lege die Blatterteig-Kase-Ecken

auf ein mit Backpapier belegtes Blech. Verquirle das Ei mit etwas Milch und pinsele die
Blatterteig-Kase-Ecken damit ein. Backe sie fur 15 Minuten.

. Wasche die Radieschen und schneide die Enden mit den kleinen Wurzeln ab. Du brauchst

sie spater als Schwanzchen fur deine Mause. Schneide aufRerdem 16 Radieschenscheiben,
die du als Ohren in die Blatterteig-Kase-Ecken steckst. Bohre mit dem Zahnstocher ein
kleines Loch vor und stecke die Radieschenwurzel-Schwanzchen hinein.

. Halbiere die Zahnstocher, stecke eine Blaubeere darauf und befestige sie als Nase. Schneide

kleine schwarze Olivenstuckchen und lege sie als Augen auf deine Blatterteig-Kase-Ecken.

Fertig sind deine Blatterteig-Kasemause.

Ein Rezept von Familienkost.de [=]:4 2 ]

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stober in unserem Shop. EFE


https://www.familienkost.de
https://www.familienkost.de/shop/
http://www.tcpdf.org

