Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

o 82

Geback
Geback aus Ruhrteig
Kucheneis am Stiel

Rubrik: Geback

Unterrubrik  Gebéck aus Riuhrteig
Rezeptname: Kucheneis am Stiel
Rezeptnummer: Geback Nr. 0106

Angaben zum Backen:

Backhitze: 180 44
Backzeit: [/ Einfrieren: 20-25 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 18 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 79 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Teigruhe: 60 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 325,48 Kalorien
Fett pro Portion: 19,41 '@
Balaststoffe: 0,50 NG
Kohlenhydrate: 33,42, ' @
Eiweil3: 404 ¢
Zucker: 22,48 ¢

Flex Points: 8 Points
Smart Points 2018 13 Points

Broteinheiten 3
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Geback

Geback aus Rihrteig
Kucheneis am Stiel
Geback Nr. 0106

Fur den Ruhrteig:

250 g Butter

200 g Zucker

5 Eier (GrofRe M)

250 g Weizenmenhl

2 gestr. TL Backpulver

80 ml frisch gepresster Orangensaft (Man braucht 1
Orange)

Fur die Dekoration:

300 g Schokolade (z.B. je 100 g Zartbitter-, Vollmilch- und
weil3e Schokolade) Zuckerstreuseln,

Zuckerperlen

Smarties, m&m’s (optional)

3 TL Rapsoal

Aullerdem:

Holzstabchen (Eisstabchen)
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Geback aus Rihrteig
Kucheneis am Stiel
Geback Nr. 0106

Zubereitung:

Ein Backblech (ca. 40 x 30 cm) mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben.
Beiseite stellen. Den Ruhrteig zubereiten: Mehl und Backpulver mischen.
Beiseite stellen. Die weiche Butter mit dem Zucker cremig rihren. Nach und
nach die Eier unterriihren (jedes Ei etwa % Minute). Den Orangensatft
langsam dazu geben. (Der Teig kann dabei wegen der Zugabe von so vielen
Eiern und Orangensaft gerinnen. Das macht aber nichts, einfach weiter
verfahren wie im Rezept angegeben). Dann die Mehlmischung kurz
unterrithren, bis sich alles vermischt hat. Den Teig in die vorbereitete Form
geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20- 25 Minuten bei
180°C (Ober- Unterhitze) backen. Die Garprobe mit einem Holzspiel? machen.
Der Kuchen ist fertig, wenn beim Hineinstechen keine Teigreste am Holz
kleben bleiben. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen.
Den abgekihlten Kuchen in 18 Stucke schneiden. In jedes Kuchenstiick gut
bis zur Halfte ein Holzstdbchen stecken.

Die Schokolade hacken und nach Sorten getrennt mit Ol im Wasserbad
schmelzen lassen (je 1 TL Ol auf 100 g Schokolade ). Mit Hilfe eines
Teeloffels die Kuchenstiicke vorne und an den Seiten mit der Schokolade
bedecken. Die Kuchen am Stiel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Brett
legen. Sofort mit Zuckerstreuseln/ Zuckerperlen und Schokolinsen
dekorieren. Fest werden lassen. (Man kann die Kuchen auch in den
Kihlschrank stellen).




	Leere Seite - Kopie (2)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (3)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (4)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (5)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (6)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (7)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie (8)
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite - Kopie
	Neue Seitenaufmachung - Kopie

	Leere Seite
	Neue Seitenaufmachung - Kopie


	Text6: 
	0: 
	0: Rubrik:

	1: 
	0: Unterrubrik

	2: 
	0: Rezeptname:

	3: 
	0: Rezeptnummer:


	Text7: 
	0: 
	0: Backhitze: 
	1: 
	0: 
	1: 
	0: °C
	1: Minuten
	2: Portionen
	3: g
	4: Minuten
	5: Minuten
	6: Kalorien
	7: g
	8: g
	9: g
	10: g
	11: g
	12: Points
	13: Points
	14: BE




	2: 
	0: Anzahl der Portionen:

	3: 
	0: Gramm pro Portion / Scheibe:

	4: 
	0: Zubereitungszeit: 

	5: 
	0: Teigruhe: 

	6: 
	0: Kalorien pro Portion: 

	7: 
	0: Fett pro Portion: 

	8: 
	0: Balaststoffe:

	9: 
	0: Kohlenhydrate:

	10: 
	0: Eiweiß:

	11: 
	0: Zucker:

	12: 
	0: Flex Points:

	13: 
	0: Smart Points 2018

	14: 
	0: Broteinheiten

	1: 
	0: 
	0: 
	0: Backzeit:  / Einfrieren:




	Textfeld1: Gebäck
	Textfeld2: Gebäck aus Rührteig
	Textfeld3: Kucheneis am Stiel
	Textfeld4: Gebäck Nr. 0106
	Textfeld5: 180
	Textfeld6: 20-25
	Textfeld7: 18
	Text8: Angaben zum Backen:
	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 79
	Textfeld9: 60
	Textfeld10: 60
	Textfeld11: 325,48
	Textfeld12: 19,41
	Textfeld13: 0,50
	Textfeld14: 33,42
	Textfeld15: 4,04
	Textfeld16: 22,48
	Textfeld17: 8
	Textfeld18: 13
	Textfeld19: 3
	Textfeld20: Für den Rührteig:

250 g Butter 
200 g Zucker 
5 Eier (Größe M) 
250 g Weizenmehl 
2 gestr. TL Backpulver 
80 ml frisch gepresster Orangensaft (Man braucht 1 Orange) 

Für die Dekoration:

300 g Schokolade (z.B. je 100 g Zartbitter-, Vollmilch- und weiße Schokolade) Zuckerstreuseln, 
Zuckerperlen 
Smarties, m&m’s (optional) 
3 TL Rapsöl 

Außerdem:

Holzstäbchen (Eisstäbchen)
	Textfeld22: Ein Backblech (ca. 40 x 30 cm) mit Butter einfetten und mit Mehl bestäuben. Beiseite stellen. Den Rührteig zubereiten: Mehl und Backpulver mischen. Beiseite stellen. Die weiche Butter mit dem Zucker cremig rühren. Nach und nach die Eier unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Den Orangensaft langsam dazu geben. (Der Teig kann dabei wegen der Zugabe von so vielen Eiern und Orangensaft gerinnen. Das macht aber nichts, einfach weiter verfahren wie im Rezept angegeben). Dann die Mehlmischung kurz unterrühren, bis sich alles vermischt hat. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20- 25 Minuten bei 180°C (Ober- Unterhitze) backen. Die Garprobe mit einem Holzspieß machen. Der Kuchen ist fertig, wenn beim Hineinstechen keine Teigreste am Holz kleben bleiben. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen. Den abgekühlten Kuchen in 18 Stücke schneiden. In jedes Kuchenstück gut bis zur Hälfte ein Holzstäbchen stecken.

Die Schokolade hacken und nach Sorten getrennt mit Öl im Wasserbad schmelzen lassen (je 1 TL Öl auf 100 g Schokolade ). Mit Hilfe eines Teelöffels die Kuchenstücke vorne und an den Seiten mit der Schokolade bedecken. Die Kuchen am Stiel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Brett legen. Sofort mit Zuckerstreuseln/ Zuckerperlen und Schokolinsen dekorieren. Fest werden lassen. (Man kann die Kuchen auch in den Kühlschrank stellen).
	ComboBox2: [Gebäck aus Rührteig]
	ComboBox3: [Kucheneis am Stiel]
	ComboBox: [4]
	Text11: Nährwertangaben:


