Siisser Quark-0l-Teig
Grundteig fiir Blechkuchen und Kleingeback

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei

Fir ein Backblech = 16 Stuck

2509 Quark, Zimmertemperatur (ggf. laktosefrei)

300g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis. HIER gibt's
Infos zu Mehlmischungen.

80g Zucker

2 Eier

6 EL 01

1 TL Flohsamenschalenpulver oder 1 gestrichener TL Xanthan

1 Prise Salz

1 P. Backpulver

NUR NACH BEDARF: bis zu 8 EL Milch (ggf. laktosefrei)

1. Quark mit Ol, Salz, Zucker und Eiern glatt riihren.

2. AnschlieBend das gesiebte Mehl mit Backpulver, gemahlene
Flohsamenschalen oder Xanthan zufigen und alles einige Minuten
gut durchkneten.

Je nach Beschaffenheit des Teigs bis zu 8 EL Milch zugeben und
einkneten. Wenn der Teig zu weich 1ist, noch etwas Mehl
zugeben. Der Teig soll sich schon kneten lassen.

Tipp: Dieser Teig eignet sich sehr gut fir Kleingeback und
fur Obstkuchen-, Kasekuchen-, und Streuselkuchenboden.
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