
 

25 Minuten

 
Einfach

Gefüllte Käsebällchen mit

Knoblauch
Hast du Lust auf eine echte Cheese Bomb für deine
nächste Party? Unsere Fingerfood-Idee: Gefüllte
Käsebrötchen mit unserem neuen, leckeren
Leuchtfeuer.

 

Schritt 1

Für unser „Gefüllte Käsebrötchen“-Rezept den Backofen
auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Schritt 2

Den Brötchenteig in 16 gleich große Stücke teilen und
das Leuchtfeuer in kleine Würfel schneiden. Jedes
Brötchenteil mit Käsewürfeln füllen, fest zu einer Kugel
zusammenrollen und mit etwas Abstand auf dem
Backblech verteilen.

Schritt 3

Die Butter in einem Topf schmelzen. Kräuter waschen,
trocken schütteln und fein hacken. Den Knoblauch
schälen und ebenfalls fein hacken. Beides mit der
Butter vermengen. Die Mischung auf den Cheese Bombs
verteilen und im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. goldbraun
backen. Fertig ist unsere leckere Fingerfood-Idee für
deine nächste Party.

Nährwerte

1 Portion enthält durchschnittlich:

Energie: 626/149

Fett: 8 g

Kohlenhydrate: 11 g

Eiweiß: 7 g

16 Stück

400 g Teig für Sonntagsbrötchen, aus
dem Kühlregal

300 g MILRAM Leuchtfeuer

35 g gesalzene Butter

5 Stängel Thymian

5 Stängel Rosmarin

2 Knoblauchzehen


