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Kése-Bricelets mit Thymian

Vor- und zubereiten: ca. 10 Min.
Backen pro Portion: ca. 1 Min.
Ergibt ca. 24 Stiick

80¢g Butter, flissig, abgekiihlt

60g grobkdrniger
Rohzucker

250g Mehl
4 EL geriebener Shrinz

4 EL Thymian,
fein geschnitten

3% TL Salz
2 Eier
2% dl Weisswein

1 — Butter und alle restlichen
Zutaten mit einem Schwingbesen
zu einem dickfliissigen Teig ver-
rithren.

2 — Wenig Teig (ca. 1% EL) mittig
auf das Brezelieisen geben, ca.

1 Min. backen, sodass ein grosses
Bretzeli entsteht. Bretzeli her-
ausnehmen, noch warm tiber ein
Wallholz legen, leicht andrii-
cken, auf einem Gitter auskiihlen.
Mit dem restlichen Teig gleich
verfahren.

Passt zu: Wein, Kise, Rithrei,
Salat.

Stiick: 89kcal, F4g, Kh 10g,E2g
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Bestell-Tipp -

Ob siiss oder pikant, ob Taler,
Hippe, Korbli oder Cornet, mit
dem Brezelieisen «Knusper-
Traumli» werden alle Bretzeli-
Traume wahr. Als Geschenk
dazu gibts einen Cornetformer,
einen Spachtel und ein Re-
zeptbiichlein mit vielen Knus-
per-Ideen fiir Desserts und
Apéros.

Bastelanleitung
Bretzeli-Beutel

In einen Musterbeutel von ca.

30 cm Hohe (Papeterie) ein run-
des Loch von 8 cm @ schnei-
den. Die Vorlage ausdrucken, den
Kreis ausschneiden und mit
Leimstift um das Loch kleben.
Die Bretzeli in einen transpa-
renten Beutel geben, in den Mus-
terbeutel stellen, diesen ver-
schliessen. Den Dekostreifen mit
Text ausschneiden und um

den Verschluss falten, mit einer
Deko-Wascheklammer fi-
xieren.
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