QimiQ AVANTAGES

e Einfache und schnelle Zubereitung

e Langere Prasentationszeit ohne
Qualitatsverlust

e Kann problemlos eingefroren und
ohne Qualitatsverlust wieder
aufgetaut werden

e 100% natdrlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren
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INGREDIENTS POUR 1

70 g QimiQ Base créme, non réfrigéré
125 g Haferflocken
50 ml Eau
500 g
42 g , = 1 Warfel
1 cs Miel
270 ml Buttermilch
125 g Topfen / Quark 20 % Fett
17 g Sel
0.5 TL Anis
0.5 TL Cumin, moulues
Beurre, fur die Backform
Farine, fUr die Backform

PREPARATION

1. Ungeklhltes QimiQ Classic glatt
rihren.
2. Haferflocken in Wasser
einweichen.
3. Haferflocken und Mehl in eine RUhrschissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken. Hefe hineinbrockeln, den Honig und
etwas lauwarme Buttermilch (25° C) daraufgeben. Warten, bis sich die Hefe aufgeldst hat und anfangt zu arbeiten.
4. Restliche Buttermilch (25° C), QimiQ Classic, Topfen, Salz, Anis und Kimmel dazugeben und alles gut
verkneten.
5. Den Teig zudecken und bei Raumtemperatur ca. 20 Minuten gehen
lassen.
6. Teig nochmals
durchkneten.
7. Backofen auf 200° C (HeiRluft)
vorheizen.
8. Den Teig in die vorbereitete Form geben, zudecken und nochmals 25 Minuten bei Raumtemperatur gehen
lassen.
9. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten
backen.
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