Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback
Geback aus Hefeteig
Gefullte Streuselschnecken

Rubrik: Geback

Unterrubrik Geback aus Hefeteig
Rezeptname: Geflllte Streuselschnecken
Rezeptnummer: Geback Nr. 0055

Angaben zum Backen:
Backhitze: 175
Backzeit: / Einfrieren: 25

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 20
Gramm pro Portion / Scheibe: 100

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30
Teigruhe: 50
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 307,65
Fett pro Portion: 16,95
Balaststoffe: 1,410
Kohlenhydrate: 33,32
Eiweil3: 4,75
Zucker: 11,66
Flex Points: 1
Smart Points 2018 13

Broteinheiten 3
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback

Geback aus Hefeteig
Geflllte Streuselschnecken
Geback Nr. 0055

625 g Mehl

150 g Zucker

2 Pck. Vanillinzucker

Salz

165 g Butter

Y4 Liter Milch

1 Wirfel Hefe

25 g Mandel(n), gemahlene
500 g Sahne

250 g Schmand

2 Pck. Saucenpulver, Vanille (fur je 1/2 | Milch, ohne
Kochen)

Puderzucker




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback

Geback aus Hefeteig
Geflllte Streuselschnecken
Geback Nr. 0055

Zubereitung:

500 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker und eine Prise Salz mischen.
75 g Butter in Flockchen zuftigen.

Milch erwarmen und die Hefe darin auflésen. Unter die Mehlmischung
kneten, ca. 30 Min. gehen lassen.

Teig zu 15 Fladen formen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen
und nochmals 20 Minuten gehen lassen.

125 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Pck. Vanille-Zucker, 1 Prise Salz, Mandeln und 90
g Butter zu Streuseln verarbeiten, auf den Fladen verteilen.

Bei 175 Grad ca. 25 Minuten backen. Auskihlen lassen. Halbieren.
Sahne, Schmand und SoRRenpulver steif schlagen. In einen Spritzbeutel

fullen und jeweils auf den unteren Boden spritzen. Das Oberteil aufsetzen
und mit Puderzucker bestauben.
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Milch erwärmen und die Hefe darin auflösen. Unter die Mehlmischung kneten, ca. 30 Min. gehen lassen.

Teig zu 15 Fladen formen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen und nochmals 20 Minuten gehen lassen.
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