Käse-Zwiebel-Küchlein
für 12 Personen

Mürbteig
· ca. 100 g Mehl

· ¼ TL Salz

· 6 EL Butter, fein gewürfelt
· 1-2 EL Wasser

Füllung

· 1 Ei verquirlt

· 100 g Schlagsahne

· 50 g mittelalter Gouda gerieben

· 3 Frühlingszwiebeln, fein gehackt

· Salz

· Cayennepfeffer

Für den Teig das Mehl und das Salz in eine große Schüssel sieben. Die Butter in den Fingern in diese Mischung einkneten, bis ein krümeliger Teig entsteht. Das Wasser zugießen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, 12 Kreise von etwa 7,5 cm Ø ausstechen und ein Muffinblech (mit 12 Mulden) damit auslegen.

Für die Füllung Ei, Sahne, Käse und Frühlingszwiebeln in einem Mixbecher verquirlen und mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Die fertige Mischung auf die Teigböden gießen und die Küchlein 20-25 Minuten in den heißen Backofen stellen, bis die Füllung stockt. Anschließend warm oder kalt servieren.
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