Quarkbrotchen

ohne Hefe

Fiir 12 bis 14 Stiick, Zubereitungszeit 10 bis 15 Minuten, Backzeit 20 Minuten.

Zutaten:

250 g Quark (Magerstufe)

250 g Dinkel- oder Weizenmehl (Type 1050)

1 Packchen Backpulver

Y2 TL Salz

1Ei

6 EL Rapsol

2-3 EL Milch

(oder die Quarkreste im Becher mit 2-3 EL Wasser verriihrt)

So wird's gemacht:

1. Zutaten in einer Rihrschiissel zusam-
menriihren und dann mit den Handen
durchkneten. Sollte der Teig zu trocken
sein, etwas Wasser oder Milch zugeben.
Ist er zu klebrig, noch etwas Mehl unter-
kneten.

2. Aus dem Teig eine Rolle formen und
dann in ca. 12 bis 14 gleichgroRe Stiicke
schneiden. Die einzelnen Stiicke zu Ku-
geln rollen. Die Kugeln mit Abstand zuei-
nander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit einem Backpin-
sel mit etwas Milch (oder Quarkwasser) bepinseln (ergibt eine schone Braunfarbung).

3. Die Brotchen bei 200 °C auf mittlerer Schiene bei Ober-/Unterhitze 20 Minuten ba-
cken.

Variante: Durch Zugabe von Brotgewiirz oder Einzelgewiirzen wie gemahlenem Korian-
der, Kiimmel oder Fenchel werden die Brotchen noch aromatischer. Gemahlenes Kur-
kuma sorgt fiir eine schone Gelbfarbung.

Guten Appetit wiinscht
Dorte Petersen
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