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0 Bewertungen


Kartoffelbrötchen im Blumentopf
etwa 3 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Die Töpfchen können für Gäste oder als kleines Geschenk individuell beschriftet oder bemalt werden.


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Vorbereitung
3 Stk.
Blumentöpfe (ca. Ø 10 cm)

Backpapier


Teig
250 g
gekochte Kartoffeln (vom Vortag), geschält

300 g
Mehl

1 Beutel
Dr. Oetker Trockenhefe

2 TL
Salz

1 dl
Wasser

50 g
Butter, geschmolzen ausgekühlt

1 TL
Honig, flüssig (oder Zucker)


Zum Bestreichen
etwas
Olivenöl



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Hinweis
hint

Rezept Nr. 1810







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
30 Min
1


Vorbereiten
Die Böden von 3 Blumentöpfen aus Ton (Ø 10 cm) mit je 1 Backpapierrondelle auslegen.

Die Kartoffeln durch ein Passevite lassen oder mit einer Gabel zerdrücken.





2


Teig
Für den Teig Kartoffeln, Mehl, Hefe und Salz mischen. Wasser, Butter und Honig dazugeben und alles zu einem glatten, luftigen Teig kneten; je nach Stärkegehalt und Feuchtigkeit der Kartoffeln muss evtl. noch etwas Mehl beigefügt werden. Den Teig in eine Schüssel geben, zudecken und an einem warmen Ort ca. 60 Minuten bzw. um das Doppelte aufgehen lassen.

Danach den Teig noch einmal kurz durchkneten. Die vorbereiteten Tontöpfe etwa 2/3 mit Teig füllen, mit dem Stiel einer Kelle in jede Teigportion drei tiefe Löcher drücken und in diese Vertiefungen etwas Olivenöl geben. Oder mit einer Schere einschneiden und mit Olivenöl bepinseln. Zugedeckt wiederum ca. 40 Minuten gehen lassen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C

Die Blumentöpfe auf der untersten Rille ca. 30 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Aus dem Ofen nehmen und die Brote in der Blumentopfform auskühlen lassen.
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Rezept Tipps
Es können auch kleinere Blumentöpfe verwendet werden. Die Backzeit reduziert sich entsprechend der Grösse des Tontopfes. Das Einbrennen bleibt sich bei allen Grössen gleich.


Rezept Tipps
Das Kartoffelbrot kann auch ohne Blumentopf gebacken werden. Dazu ein grosses Brot oder kleine Brötchen formen, auf ein vorbereitetes Ofenblech geben und zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Mit Olivenöl bepinseln und wie beschrieben backen.


Rezept Tipps
Werden die Blumentöpfe erstmals zum Backen verwendet, müssen sie unter kaltem Wasser gebürstet und anschliessend gut getrocknet werden. Danach mit Öl ausstreichen und ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 230 °C «einbrennen». Bereits zum Backen verwendete Blumentöpfe nur trocken ausbürsten. Nie waschen! Sonst müssen sie wieder frisch eingebrannt werden.











Hinweis

tip: Es können auch kleinere Blumentöpfe verwendet werden. Die Backzeit reduziert sich entsprechend der Grösse des Tontopfes. Das Einbrennen bleibt sich bei allen Grössen gleich.


tip: Das Kartoffelbrot kann auch ohne Blumentopf gebacken werden. Dazu ein grosses Brot oder kleine Brötchen formen, auf ein vorbereitetes Ofenblech geben und zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Mit Olivenöl bepinseln und wie beschrieben backen.


tip: Werden die Blumentöpfe erstmals zum Backen verwendet, müssen sie unter kaltem Wasser gebürstet und anschliessend gut getrocknet werden. Danach mit Öl ausstreichen und ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 230 °C «einbrennen». Bereits zum Backen verwendete Blumentöpfe nur trocken ausbürsten. Nie waschen! Sonst müssen sie wieder frisch eingebrannt werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  342 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


666 kj
159kcal

5.19 g


2.63 g


24.26 g


0.18 g


3.63 g


0.58 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
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Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Hefekuchen mit Amarettini[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekuchen mit Amarettini
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekuchen mit Amarettini









Feine Himbeertorte mit beeriger Deko[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Himbeertorte mit beeriger Deko
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Himbeertorte mit beeriger Deko









Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant









Kleine Holländer Törtchen[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Kleine Holländer Törtchen
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Kleine Holländer Törtchen









Kalter Hund mit Karamell-Erdnussbuttersauce[image: Logo Image]
Backen


360 MinEtwas Übung erforderlich
Kalter Hund mit Karamell-Erdnussbuttersauce
Zum Rezept






360 MinEtwas Übung erforderlich
Kalter Hund mit Karamell-Erdnussbuttersauce









Key Lime Pie[image: Logo Image]
Backen


165 MinEtwas Übung erforderlich
Key Lime Pie
Zum Rezept






165 MinEtwas Übung erforderlich
Key Lime Pie









Limetten Tartelettes[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Limetten Tartelettes
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Limetten Tartelettes












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *

















Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke





Rezepte & Produkte

Über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker

Produkte kaufen


	Alle Rezepte

	Alle Produkte



	Über Dr. Oetker

	Compliance

	Nachhaltigkeit

	Karriere



	Dr. Oetker International



	Webshop

	Firmengeschenke





Dr. Oetker Land wählenLand[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




weiter





Dr. Oetker © 2023
	Tracking-Einwilligung

	Rechtshinweis

	Impressum

	Datenschutzhinweis










