Kase-Laugenstangen

500g Mehl

1 Pkg. Trockengerm

1TL Salz

30g Landle Butter

250-280ml lauwarmes Wasser

Brezellauge (Apotheke)
150g Landle Braukase, fein gerieben

Mehl, Trockengerm, Salz und Landle
Butter in eine Schiissel geben. Was-
ser zugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten.

Teig in der Schissel abgedeckt etwa
1 Stunde gehen lassen. 2 Backble-
che mit je 2 Lagen Backpapier be-
legen.

Teig in 8 gleich schwere Portionen
teilen und zu Kugeln schleifen. Kurz
mit einem Geschirrtuch abgedeckt
ruhen lassen, dann zu Stangerln
formen.

Dafiir die Teigkugeln oval ausrollen
und von der kurzen Seite her auf-
rollen. Die Enden etwas spitz rollen
und mit dem Schluss nach unten
aufs Blech legen. Nochmal 30 Minu-
ten abgedeckt gehen lassen.

Backrohr auf 180° HeiBluft vorhei-
zen.

Die Stangerln 2x mit Brezellauge
bepinseln, dabei Handschuhe tra-
gen, nicht tropfen oder spritzen und
vorsichtig sein.

Die Stangerln dann 2x mit einem
scharfen Messer schrag einschnei-
den und mit dem geriebenen Landle
Braukése bestreuen, ca. 20-22 Mi-
nuten backen.

Fir den typischen Glanz bei Laugen-
gebdck sofort nach dem Backen mit
etwas Wasser bespriihen.



