
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: Kuchen
	Textfeld2: Schüttelkuchen
	Textfeld3: Nusskuchen
	Textfeld4: Kuchen Nr. 0464
	Textfeld5: 170
	Textfeld6: 60
	Textfeld7: 16
	Text8: Angaben zum Backen:
	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 80
	Textfeld9: 7
	Textfeld10: 
	Textfeld11: 301,04
	Textfeld12: 16,25
	Textfeld13: 1,24
	Textfeld14: 3,31
	Textfeld15: 4,50
	Textfeld16: 19,46
	Textfeld17: 6,8
	Textfeld18: 12
	Textfeld19: 2,76
	Textfeld20: 300 g Zucker
300 g Mehl
150g Haselnüsse
2 TL Backpulver
1 Prise(n) Salz
150ml Kaffee, kalter
3 m.-große Ei(er)
180 g Butter, geschmolzen
10ml Rum
	Textfeld22: Alle trockenen Zutaten in einer Schüssel gut vermischen. Dann die weiteren Zutaten hinzugeben und in einer fest geschlossenen Schüssel mehrmals kräftig schütteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Rührlöffel nochmals sorgfältig durchrühren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergerührt werden. Den Teig in eine gefetteten Napfkuchen-Form geben und bei ca. 170 Grad ca. eine Stunde backen (Heißluft). Evtl. Puderzucker auf den fertigen Kuchen.
	ComboBox2: [Schüttelkuchen]
	ComboBox3: [Nusskuchen]
	ComboBox: [5]
	Text11: Nährwertangaben:


