M lrbteig mit Vollkornmehl 2 (Praktische Tips Fuer)

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Info
Zutaten fur: 1 Rezept

Mir bt ei g

Anleitung:

1 Stuck Alufolie (Bei einer springformvon 26 cmetwa 80 Cm
Abschnei den) Viermal von der Laengsseite her Zusammenfal ten und
Zusammendr uecken, sodass ein fester Folienrand Entsteht. Es wird von
I nnen an den Tei grand gedrueckt und haelt ihn Auf di ese Wise fest.
Einfetten ist nicht notwendig. Wenn sich der Teigrand nach etwa 15
M nut en Backen verfestigt hat, kann der Folienstreifen vorsichtig
Abgenomren werden. Stechen Sie den Kuchenboden vor dem Backen mit 1
Gabel in kleinen Abstaenden ein, damt er keine Blasen bekommt.

Sollten sich waehrend des Backens trotzdem Luftbl asen bilden, |assen
Sie sich mt einigen Ei nstichen nach dem backen Beseitigen. Frisch
gebackener Mierbteig bricht leicht. Lassen Sie i hn deshal b Einige

M nut en abkuehl en, ehe sie ihn vorsichtig aus Der form stuerzen Cder
mt einembreiten Messer abheben. Er darf Keinesfalls auf dem Bl ech
vol | staendi g erkalten, weil sonst das Ausgetretene Fett fest Wrd
und der Kuchen kl eben bleibt. Amrationellsten ist es, wenn sie
jeweils die Doppelte teignenge Zubereiten. Sie koennen entweder die
Hael ft e Fuer einen anderen Kuchen Einfrieren oder nebenbei noch

Pl aet zchen dar aus Backen

Tips fuer's einfrieren: Roher Miuerbteig haelt sich im Gefriergeraet
etwa 3 Monate. Lassen sie Ihn fuer die weitere Verarbeitung so weit
Ant auen, dass er sich fornmen Laesst. Auch fertiges Mierbtei ggebaeck
| aesst Sich gut einfrieren. Lagerzeit etwa 5 Monate. Trockenes
CGebaeck Schmeckt besser, wenn sie Es noch gefroren bei 160°C etwa 15
M nut en Auf backen. Cbsttoertchen Sollten erst nach dem auftauen

bel egt werden.



