Kase-Cracker mit schwarzem Meersalz

Das Rezept von ,Feines Gemiise” enthielt eigentlich Roquefort oder Gorgonzola. Da
beides gerade nicht zur Hand war, habe ich die Cracker mit Pecorino ausprobiert und

wurde nicht enttauscht.

Das Mirbegeback ist zart und zerfallt auf der Zunge. Das schwarze Hawaiisalz steuert
das Knuspergefiuhl bei. Die leckere Wirze verleiht dem Knabberspall den ,Chips-Effekt“
— wenn man einmal anfangt, kann man nicht mehr aufhdren bis alles weg ist !


http://kochen-basteln.de/?p=584
http://feines-gemuese.blogspot.de/2012/06/roquefort-cracker-mit-schwarzem.html

~ schwarzes Meersalz (z.B. von Hawaii)

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Pecorino fein reiben (Gorgonzola, Roquefort klein zerkrimmeln) und mit dem Mehl
vermischen.

Den Rosmarin und Knoblauch in einem Mérser fein zermahlen und unter die Mehl-
Kasemischung rihren. Die Butter in Sticke schneiden, zufligen und alles zusammen
rasch zu einem Miirbeteig verkneten.

Man sollte den Teig abschmecken und entscheiden, ob noch etwas Salz fehlt. Je nach
Kasesorte ist es schon salzig genug und zum Schluf kommt ja auch noch Meersalz
dariber. Trotzdem habe ich noch eine Messerspitze feines Salz dazugegeben und war
damit sehr zufrieden.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalz.jpg

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2 — 3 mm dick ausrollen und Kekse
ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Etwas schwarzes
Hawaiisalz dariberstreuen und leicht andricken. Auf der mittleren Schiene ca. 15
Minuten goldgelb backen bis die Rander leicht gebrdunt sind.

Den restlichen Teig jeweils wieder verkneten und kurz in den Kihlschrank legen. Dann
ist das Ausrollen und Ausstechen leichter.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

In einer Blechdose verpackt schmecken sie auch noch nach ein paar Tagen sehr gut.

Diese Cracker passen prima zu einem Glas Wein.

Nett verpackt sind sie ein tolles Mitbringsel (vielleicht mit einer Flasche Wein
dazu).


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalznah.jpg

