Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Partybrdétchen mit Frischkase etwa 10 Stick
777 i)

etwas Ubung erforderlich

Fir das Backblech:

Backpapier .

Hefeteig: bis 60 Min.

125 ml MI.|Ch ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
500 g Weizenmehl .

1 Wurfel Dr. Oetker Frische Hefe Tipp:

1/2 gestr. TL Zucker

125 ml lauwarmes Wasser

1 gestr. TL Salz

200 g Krauterfrischkése , z. B. mit Krautern der
Provence

« Die Brétchen lassen
sich gut einfrieren.

Zum Bestreichen:
etwas Milch

1. Hefeteig: Milch erwarmen. Mehl in eine Ruhrschiissel geben. Hefe
daraufbrockeln. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer
(Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa
5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bs er sich sichtbar vergréRert hat. Backblech mit
Backpapier belegen.

2. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch einmal kurz durchkneten und zu
einer Rolle formen. Teigrolle in 10 gleich groRe Portionen teilen, zu Brétchen
formen und auf dem Backblech mit etwas Abstand zu einem Kranz
zusammenlegen. Teigbrétchen nochmals zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergré3ert haben. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

3. Brétchen mit etwas Milch bestreichen und backen.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 30 Min.

Brétchen mit Hilfe des Backpapiers auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.

Pro Portion / Stiick: E: 8 g, F: 6 g, Kh: 37 g, kJ: 977, kcal: 233

Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie in den
Biichern aus dem Dr. Oetker-Verlag. Bestellbar auch online in
unserem Shop!
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