Brandteig 2 (Grundrezept)

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. Wasser
250 Gramm Margari ene
50 Gramm Zucker
Sal z, Zitrone
375 G amm Mehl
1/ 4 Ltr. Eier

MOGLI CHE ZUGABEN PRO REZEPT

200 Gramm Lei cht angeschwenkter gewirfelter Speck
200 G anm GCerostete Zwi ebeln
200 Gramm Kl ei ngeschni ttene Kasewlrf el

Ver schi edene Kréauter frisch oder getrocknet
Mohnsahnen, Sesam Kimmel , dabei di e Menge anpassen
Ect .

Anleitung:

Wasser, Fett, Gewlrze aufkochen, bis sich das Fett aufgel 63t hat, dann
Mehl einridhren und 5-7 Mn.bei mttlerer Htze unter ruhren mt

ei nem Kochl 6f fel abrdsten. Topfboden sollte ei nen wei Ben Bel ag haben,
nun in ein anderes Gef&lR unfdllen und 1/4 L Eier auf 2-3 mal

ei nridhren. Nun die jeweils angegebenen Zutaten zugeben und

verm schen, oder Natur fur Wnbeutel ect.

Mt Spritzbeutel oder Essloffel oder Kaffel 6ffel je nach gewlinschter
G 0Re auf gefettetes oder mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech geben
mt Samen bestreuen und sogl ei ch i mvorgehei zt en Backofen 160-180° C
abbacken. Di eses CGebéck waager echt durchschneiden und mt z.B.
Kasecrene fillen oder auch Natur zu Wein und Bier.

Achtung: Di e Masse geht im Backofen um m destens das 3 fache auf,

al so die G 6le bei maufspritzen beachten. Den Backofen wahrend des
backens bitte ..."nicht" ...06ffnen, sonst fallt das Geb&ck zusanmen.
Erst, frihestens wenn es rundum m ndestens | eicht Braun besser

gol dbraune Farbe hat. Je nach G 6l3e des CGebacks etwa nach 20-30 M n.
oder klein 15-20 M n. dann ist das Geback nei st auch fertiggebacken.

Von di esem Rezept kdnnen ideal erwei se, natirlich ohne die

Ext razugaben. Wnbeutel die nach dem auskihl en nmt gesiuf3ter Sahne
oder mt Vanillecrenme vernm schter Sahne gefillt werden. Auch Ecl aire,
mt Moccaf ondat Uberzogen gefdllt mt Mccsahnecrene.
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