‘ S'clwneyger

Kase Alm

Obazda Schnecken

mit Heumilch-Romadur und Bergler

Zutaten
fur 4 Personen

Fiir den Hefeteig:
250 g Mehl

| TL Zucker

| Prise Salz

2 EL Almbutter
20 g Hefe

Fir die Kasemasse:

|00 g Romadur

50 g Bergler, gerieben

200 g Bauern Brotaufstrich
etwas Heumilch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
gemahlener Kimmel

Zubereitung

1. Zunachst das Mehl mit Zucker, Salz und Almbutter in eine
Schissel geben. Die frische Hefe in eine Mulde im Mehl
broseln. Etwa 100 ml lauwarmes Wasser dazugeben und mit
den Knethaken des Handriihrgerates durchkneten.

2. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
3. Den Romadur fein wiirfeln und mit den restlichen Zutaten
flr die Fillung verrihren. Wenn die Fullung zu fest ist, etwas
Heumilch unterrihren.

4. Den Hefeteig zu einem Rechteck von ca. 30 x 40 cm
ausrollen, die Kdasemasse darauf verstreichen und den Teig
aufrollen. In ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

5. Die Schnecken im vorgeheizten Ofen bei 180 °C HeilSluft fir
ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Viel Spal} beim Nachmachen!
aus Heumilch g.t.S.
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