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Benotigte Zutaten

30049 Dinkelmehl

1 Ei

2 EL Backpulver

250 ¢ Premium Topfen

1EL Ol

2EL Premium Alpenmilch

1TL Salz

25049 Premium Original
Almkonig

Sesam (hell & dunkel)
200 g Premium Sauerrahm
Chiliol

Knoblauchzehen
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Sesam-Kase-Ballchen

Die herrlich duftenden Sesam-Kase-Ballchen sind nicht
nur ganz einfach und rasch zubereitet - sie sind auch,
dank ihrem Sesammantel, ein echter Hingucker! Am
allerbesten schmecken sie lauwarm, wenn der Kase
noch geschmolzen ist.

Anleitung

1. 2/3 des Kases grob reiben.

2. Kése, Mehl, Ei, Salz, Ol, Topfen, Backpulver und Milch zu einem homogenen
Teig verkneten.

3. Teig im Kuhlschrank 30 Minuten rasten lassen.
4, Restlichen Kase in kleine Wirfel schneiden.
5. Backrohr auf 180°C Heilluft vorheizen.

6. Teigstlck flach driicken und eine Kasestick mit Teig einhullen. Ballchen
formen und in Sesam walzen.

7. Ballchen auf ein Backblech legen und ca. 20 Minuten goldbraun backen.

8. Sauerrahm mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Chiliol
betraufeln.

9. Ballchen mit Sauerrahm-Dip servieren.

Tipp: FUr eine noch feinere, elegante Note am Gaumen kann anstelle des
Premium Original Almkénigs auch ,Almkdnig - Der Cremige” verwendet
werden.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-produkte/premium-almkoenig-der-cremige-187/
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Ein Rezept von
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