GERMTEIG-OSTERKORBERL

QimiQ VORTEILE

e Backstabil (AFI)
e Backwaren bleiben langer saftig
e Voller Geschmack bei weniger Fett

15 leicht

ZUTATEN FUR 10 STUCK

FUR DEN TEIG

130 ml Milch
60 g Kristallzucker
42 g Frischer Germ
30 g Butter
125 g QimiQ Classic
Zitronenschale
1 Ei(er)
500 g Mehl
Prise(n) Salz
1 Eigelb, zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

1.

Flr den Teig Milch mit Kristallzucker leicht erwarmen, die frische Hefe darin
auflésen.

. Butter und QimiQ Classic schmelzen und zusammen mit Zitronenschale und Ei zur Milch-Hefe-Mischung geben und gut

verrihren.

. Mehl mit Salz vermischen und unter die Eimasse

mengen.

. Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten und ca. 30 Minuten an einem lauwarmen Ort gehen

lassen.

. Teig nochmals kneten und in 80-100 g schwere Stlicke teilen. Teigstiicke auf der bemehlten Arbeitsflache zu Kreisen

mit 15 cm @ ausrollen.

. Formringe (8 cm @) innen mit Ol bepinseln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Teig in die Formringe

geben und unten am Rand andricken. Mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180° C (Ober- und
Unterhitze) ca. 12-15 Minuten backen.



	GERMTEIG-OSTERKÖRBERL
	QimiQ VORTEILE
	ZUTATEN FÜR 10 STÜCK
	ZUBEREITUNG


