
Chrilles Backstübchen 
frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de 



Chrilles Backstübchen 
frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de 



Chrilles Backstübchen 
frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de 


	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: Brötchen
	Textfeld2: Roggenbrötchen
	Textfeld3: Roggenbrötchen mit Backpulver
	Textfeld4: Brötchen Nr. 0044
	Textfeld5: 230-210
	Textfeld6: 45
	Textfeld7: 18
	Text8: Angaben zum Backen:
	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 76
	Textfeld9: 15
	Textfeld10: 15
	Textfeld11: 113,81
	Textfeld12: 0,49
	Textfeld13: 2,02
	Textfeld14: 23,01
	Textfeld15: 3,33
	Textfeld16: 0,46
	Textfeld17: 2
	Textfeld18: 4
	Textfeld19: 2
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	Textfeld22: Das Mehl, das Wasser und das Backpulver gründlich miteinander vermischen. Den Teig 15 Minuten lang ruhen lassen.

Den Ofen auf 230° Ober-Unterhitze oder 210° Umluft kühler vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einem großen Löffel oder einer kleinen Kelle 10 gleiche Teile Teig auf das Backblech setzen.

Auf der mittleren Schiene 45 Minuten backen.

Nach dem Backen die heißen Brötchen auf ein Gitter legen, so dass sie von allen Seiten ausdampfen können.
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