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Hallo Liebe Fans des Backen ....
hier stelle ich heute meine 1. Datei zur Verfiigung. Sie umfasst den Bereich
Backerei. Und hat folgende Gliederungen:

-- Brot - 236 Rezepte
-- Brotchen - 97 Rezepte
-- Eis - 124 Rezepte
-- Geback - 161 Rezepte
-- Kuchen - 447 Rezepte
Insgesamt sind das 1095 Rezepte in dieser PDF Datei.
Ja ihr habt richtig gelesen ihr kénnt ihr in dieser Datei 1095 Rezepte abrufen.
In der Datei stecken gut 2 Jahre Arbeit und eine Menge Programmiersprache
schreiben. In der Rubrik Brot sind 30 Rezepte von Tupperware enthalten. Da
Sie dem Copyright Gesetz unterliegen findet ihr dort nur die
Nahrwertangaben. Die Backrezepte kann man eventuell noch lber Ebay
kaufen.

Es sind alle Wichtige Angaben wie Temperatur, Backzeit, Arbeitszeit und
Teigruhe sowie Nahrwerte auf ersten Seite angeben.

Ihr wahlt die Rubrik aus, dann die Unterrubrik und dann das Rezept uber die
Dropdown Felder. Alles weitere fuhlt sich dann von alleine aus.

Da der Server fir diese Homepage und auch das Programm mit dem man
dieses PDF Schreiben kann etwas kostet, kann jeder der méchte sich an den
Unkosten beteiligen und auf der Homepage auf die Unterseite gehen
Homepage unterstltzen. Dort findet ihr ein Link flr Paypal. Viel Freude damit.

Liebe GrufRe der Backer Chrille
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Beim Brot die Rubrik Backen mit Tupperware
enthalt keine Rezepte sondern nur
Nahrwerteangaben

Nihrwertangaber Q Hilfe Ausschalten Q
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Kuchen
Ruhrkuchen
Zwetschgen - Rihrkuchen

Kuchen

Rihrkuchen

Zwetschgen - Rihrkuchen
Kuchen Nr. 0403

Angaben zum Backen:  Ober/Unterhitze

Backhitze: 160 &
Backzeit: / Einfrieren: 45

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 56 g
Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Teigruhe: Minuten
Nahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 220,48 Kalorien
Fett pro Portion: 12,04 g
Balaststoffe: 0,39 g
Kohlenhydrate: 25,09 g
Eiweil3: 2N g
Zucker: 12,83 g
Flex Points: 5 Points
Smart Points 2018 9 Points
Broteinheiten 2,09 BE
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Kuchen
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Zwetschgen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0403

200 g Butter

190 g Zucker

4 Ei(er), KI M

200 g Mehl, (405)
60 g Speisestarke
% Pkt. Backpulver
1 Pkt. Vanillezucker
1 Schuss Amaretto
1.000 g Zwetschgen




Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

i

Kuchen

Ruhrkuchen

Zwetschgen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0403

Zutaten:
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Kuchen

Ruhrkuchen

Zwetschgen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0403

Zubereitung:

Butter, Zucker und Gewilrze schaumig ruhren. Mehl, Speisestarke und
Backpulver sieben. Eier und Mehl werden abwechselnd mit Stufe 1 darunter
geruhrt.

Springform 26 cm mit Butterbrotpapier auslegen, Rihrmasse einstreichen.
Mit Zwetschgen dicht belegen und bei 160° C etwa 45 Min backen.
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	Text1: Hallo Liebe Fans des Backen ....
hier stelle ich heute meine 1. Datei zur Verfügung. Sie umfasst den Bereich Bäckerei. Und hat folgende Gliederungen: 

-- Brot - 236 Rezepte 
-- Brötchen - 97 Rezepte 
-- Eis - 124 Rezepte
-- Gebäck - 161 Rezepte 
-- Kuchen - 447 Rezepte
-----------------------------------
Insgesamt sind das 1095 Rezepte in dieser PDF Datei. 
Ja ihr habt richtig gelesen ihr könnt ihr in dieser Datei 1095 Rezepte abrufen. In der Datei stecken gut 2 Jahre Arbeit und eine Menge Programmiersprache schreiben. In der Rubrik Brot sind 30 Rezepte von Tupperware enthalten. Da Sie dem Copyright Gesetz unterliegen findet ihr dort nur die Nährwertangaben. Die Backrezepte kann man eventuell noch über Ebay kaufen.

Es sind alle Wichtige Angaben wie Temperatur, Backzeit, Arbeitszeit und Teigruhe sowie Nährwerte auf ersten Seite angeben. 

Ihr wählt die Rubrik aus, dann die Unterrubrik und dann das Rezept über die Dropdown Felder. Alles weitere fühlt sich dann von alleine aus. 

Da der Server für diese Homepage und auch das Programm mit dem man dieses PDF Schreiben kann etwas kostet, kann jeder der möchte sich an den Unkosten beteiligen und auf der Homepage auf die Unterseite gehen Homepage unterstützen. Dort findet ihr ein Link für Paypal. Viel Freude damit. 

Liebe Grüße der Bäcker Chrille
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