‘T kochrezepte

Kéasesemmeln

Den Kasesemmeln kann kaum einer widerstehen. Das Rezept passt zu unzahligen Gelegenheiten.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten

Fur den Teig

300 g Mehl (W 700)
300 g Mehl (W 480)
0.5 Wiurfel Germ (frisch)

250 ml Wasser (lauwarm)

4 EL Griechischer Joghurt (oder Naturjoghurt)
4 EL Olivendl

15TL Salz
1TL Zucker

Zum Bestreichen

1 Stk. Ei

Zum Bestreuen

Nach Belieben Kase (gerieben)

Zubereitung

1. Fur die Kdsesemmeln den Zucker mit dem lauwarmen Wasser in eine Schiissel geben, die
Germ hinein broéseln und auflésen lassen.

1/2


https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
/eier-rezepte
/kaese-rezepte
//img2.kochrezepte.at/use/20/kaesesemmeln_20272.jpg

g rezepte

2. Derweil die beiden Mehlsorten in eine grof3e Schissel geben und mit dem Salz vermengen.

3. Jetzt eine Mulde in das Mehl driicken und das Germ-Gemisch den Joghurt und das Olivendl
hinzufugen. Dann den Teig erst mit den Knethaken eines Handruhrgeréts und hinterher mit
den Handen mehrere Minuten zu einem gleichméaRigen, geschmeidigen Teig verkneten.
Sollte der Teig zu trocken sein, ruhig noch einen kleinen Schluck lauwarmes Wasser
hinzuftigen.

4. Den fertigen Teig hinterher in eine leicht eingedlte Schiissel geben und an einem warmen Ort
abgedeckt ca. 45 Minuten ruhen lassen.

5. Nun den Teig in 8 gleichgrol3e Stlcke teilen und zu Kugeln schleifen.

6. Diese hinterher mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und
etwas flach driicken. Dann das Blech mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort
weitere ca. 15 Minuten ruhen lassen.

7. Danach den Backofen zeitig auf ca. 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen und das Ei mit einem
kleinen Schuss Wasser verschlagen.

8. Jetzt die Rohlinge gleichmaldig mit dem Ei bestreichen.

9. Letztendlich die Semmeln Uppig mit geriebenem Kéase (Sorte nach Belieben) bestreuen und
anschlielend im Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.

Tipp

Frisch aus dem Ofen schmecken die Kdsesemmeln am besten.
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