Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brotchen
SuRe Brotchen & Kleingeback
Leichte Quarkbrétchen

Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

Brotchen

Leichte Quarkbrotchen
Brotchen Nr. 0076

Angaben zum Backen:

Backhitze: 200
Backzeit: / Einfrieren: 20
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 10
Gramm pro Portion / Scheibe: 76

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 15
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 210,05
Fett pro Portion: 7,13
Balaststoffe: 0,84
Kohlenhydrate: 31,22
Eiweil3: 4,84
Zucker: 9,76
Flex Points: 4
Smart Points 2018 9

Broteinheiten 3
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brotchen o

SiuRe Brotchen & Kleingeback
Leichte Quarkbrétchen
Brotchen Nr. 0076

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

1TL Salz

300 g Mehl

etwas Milch zum Bestreichen




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brotchen

SiuRe Brotchen & Kleingeback
Leichte Quarkbrétchen
Brotchen Nr. 0076

Zubereitung:

Ihr verriihrt alle Zutaten zu einem knetfesten Teig. Am besten dann nochmal
von Hand durchkneten. Von dem Teig eine Wurst formen, diese in Scheiben
schneiden und davon kleine Kugeln formen (GroRRe bleibt euch Uberlassen).
Diese legt ihr auf ein Backblech und schnitzt ein Kreuz drauf.

Die Brotchen mit Milch bestreichen und fir ca. 20 Minuten bei 200° in den
Backofen bis sie goldbraun sind. Die Brotchen gehen beim Backen noch ein
bisschen auf.

Schmeckt sehr gut und ist bei Kindern sehr bliebt. Am besten schmecken
sie, wenn sie noch warm sind.
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