Zutaten

150 g Kdse (z.B. Cheddar)
150 g Weizenmehl Type 550
50 g gemahlene Haselniisse
1/2 TL Paprika edelsif

1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Brotgewiirz

1/2 TL Salz

1/2 TL Thymian, gerebelt
100 g kalte Butter

1Ei

1 EL gehackte Haselniisse

etwas Thymian zum Bestreuen

Zubereitung

Kdsefiie
(ergibt zwei Bleche)

* Kdse reiben und mit Mehl, gemahlenen Haselniissen und Gewiirzen vermischen

* Butter in Wiirfel schneiden und dazugeben

* das Ei trennen, Eigelb zur Mischung geben, das Eiweifl aufbewahren

- alles zu einem festen Teig verarbeiten, evtl. einen EL kaltes Wasser

einarbeiten

+ Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel abgedeckt liber Nacht in

den Kiihlschrank stellen

- am ndchsten Tag den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, Bleche

mit Backpapier auslegen

* den Teig 3 mm stark ausrollen, mit einem Platzchenausstecher Fiile

ausstechen oder mit einem Messer Rauten schneiden
* Platzchen auf die Bleche legen, dabei die Hdlfte der Fiife wenden, damit es

rechte und linke Fiile ergibt
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* das Eiweifl mit einem EL Wasser verquirlen und die Platzchen damit
bestreichen

- die gehackten Niisse und etwas Thymian auf den Platzchen verteilen und
vorsichtig andriicken

+ 10-15 Minuten goldgelb backen und auf einem Rost auskiihlen lassen

Anmerkung: Damit die Kdsefiiie knusprig und gleichmaBig braun werden, ist es
wichtig, kalte Butter zu verwenden und den Teig ziigig zu verkneten.
Anschliefend muss der Teig ausreichend gekiihlt werden. Das gelingt am besten
tber Nacht im Kiihlschrank, sollte aber mindestens eine Stunde dauern. Der
Teig kiihlt schneller durch, wenn man die Teigkugel flach driickt und in
Frischhaltefolie einwickelt.

Varianten: Walniisse - Rosmarin - Parmesan
Mandeln - Sesam - Gouda
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