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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Br�ndteig

250 ml W�sser

50 g Butter

140 g Mehl, gl�tt

3 Eier

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

2 TL  Tosk�n� Kr�uter

Für die Frischk�sefüllung

6 EL Frischk�se

1 EL Chiliöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 EL  Kr�uter der Provence

Pik�nte Br�ndteigkr�pferl mit
Frischk�sefüllung

40—50 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Frischk�se mit Gewürzen und Öl �bmischen. Bis zur weiteren

Verwendung k�lt stellen.

2 W�sser, Butter und S�lz �ufkochen.

3 D�s Mehl und Kr�uter Tosc�n� einrühren und so l�nge rühren, bis sich der

Teig vom Topfboden löst.

4 D�n�ch die Eier verschl�gen und l�ngs�m in den �bgekühlten Teig

einrühren.

5 Den Teig in einen Dressiers�ck füllen und den B�ckofen �uf 220 °C

vorheizen.

6 Kleine Kr�pfen �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier spritzen und im

vorgeheizten B�ckrohr bei 200 °C für c�. 15 bis 20 Minuten b�cken.

7 Die Kr�pferl �uskühlen l�ssen und in der Mitte h�lbieren. Die

Frischk�secreme mit einem Teelö�el �uf ein H�lfte geben und wieder

zus�mmensetzen.


