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Brotchen
Laugengeback
Laugenstange mit Kase

Rubrik: Brotchen

Unterrubrik Laugengeback
Rezeptname: Laugenstange mit Kase
Rezeptnummer: Brétchen Nr. 0014

Angaben zum Backen:

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

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 25 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 76 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Teigruhe: 30 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 60,68 Kalorien
Fett pro Portion: 4,839
Balaststoffe: 0,08 g
Kohlenhydrate: 1,2 g
Eiweil3: 294 ¢
Zucker: 0,98 Mg

Flex Points: 2 Points
Smart Points 2018 3 Points
Broteinheiten 0,5
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Brotchen
Laugengeback
Laugenstange mit Kase
Brotchen Nr. 0014

1 kg Mehl

1 Wiirfel Hefe

500 ml Milch

100 g Butter

1TL Salz

200 g Kase, gerieben
1 Port. Salz, grob

2 Liter Wasser

6 EL Natron
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Brotchen
Laugengeback
Laugenstange mit Kase
Brotchen Nr. 0014

Zubereitung:

Alle Zutaten, aufRer Wasser, Natron und Kase, sehr gut vermischen und 30
Minuten zugedeckt gehen lassen, bis der Teig gut aufgegangen ist.

Teig in kleinen Kugeln (ca. 4-5 cm Durchmesser) abstechen und mit dem
Nudelholz auf ca. 1 cm formen bzw. ausrollen. Backofen auf 160 Grad
(Umluft) vorheizen.

In der Zwischenzeit das Wasser zum Kochen bringen und das Natron
zufiigen. Die Rohlinge kurz in das kochende Wasser geben und sofort auf
das Backblech (eventuell mit Backpapier ausgelegt) setzen. Auf jeden
Rohling ca. 1 EL Reibekése verteilen und etwas grobes Salz dartber
streuen. 20 Minuten backen.
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