Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

P

Teige
Streuselteig
Grundrezept flr Streusel

Rubrik: Teige

Unterrubrik Streuselteig

Rezeptname: Grundrezept fir Streusel
Rezeptnummer: Teige Nr. 0020

Angaben zum Backen:

Backhitze: 4 4
Backzeit: / Einfrieren: Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 2964,3 Kalorien
Fett pro Portion: 126,598
Balaststoffe: 10,5988
Kohlenhydrate: 4209 ¢
Eiweil3: 30,8 ¢
Zucker: 214,1' Wg

Flex Points: 63,5 Points
Smart Points 2018 133 Points
Broteinheiten 35 BE

opzio




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Teige

Streuselteig

Grundrezept fur Streusel
Teige Nr. 0020

300g Mehl

200g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1509 Butter




Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Teige

Streuselteig

Grundrezept fur Streusel
Teige Nr. 0020

Zubereitung:

Sie geben alle Zutaten in eine Schissel und kneten diese mit einem

Handmixgerat plus Knethaken zusammen. Solange bis daraus Streusel
werden.

Konnen fur Kuchen, Platzchen und vieles mehr verwendet werden




	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: Teige
	Textfeld2: Streuselteig
	Textfeld3: Grundrezept für Streusel
	Textfeld4: Teige Nr. 0020
	Textfeld5: 
	Textfeld6: 
	Textfeld7: 
	Text8: Angaben zum Backen:
	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 
	Textfeld9: 
	Textfeld10: 
	Textfeld11: 2964,3
	Textfeld12: 126,3
	Textfeld13: 10,5
	Textfeld14: 420,9
	Textfeld15: 30,8
	Textfeld16: 214,1
	Textfeld17: 63,5
	Textfeld18: 133
	Textfeld19: 35
	Textfeld20: 300g Mehl
200g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
150g Butter
	Textfeld22: Sie geben alle Zutaten in eine Schüssel und kneten diese mit einem Handmixgerät plus Knethaken zusammen. Solange bis daraus Streusel werden.

Können für Kuchen, Plätzchen und vieles mehr verwendet werden
	ComboBox2: [Streuselteig]
	ComboBox3: [Grundrezept für Streusel]
	ComboBox: [3]
	Text11: Nährwertangaben:


