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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Vollkorn-Bagels mit Frischkäse
8 Stücke
Etwas Übung erforderlich
150 Min



Vollkorn-Brötchen in Bagel-Form mit einer Füllung aus Frischkäse und Radieschen.
VOLLKORN:

Warum eigentlich «volles» Korn? Weil das ganze Korn verwendet wird, also inklusive Schale und Keimling. In der Schale und dem Keimling sind viele lebenswichtige Nährstoffe enthalten, wie B-Vitamine, Magnesium, Kalzium, Eisen sowie Ballaststoffe, Eiweiss und sekundäre Pflanzenstoffe. ...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
350 g
Vollkornmehl

50 g
Haferflocken

1 Beutel
Dr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe

2 TL
Salz

2 EL
Roh-Rohrzucker braun

2 ½ dl
Milch (250 ml)

1 EL
Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


Zum Bestreuen
etwas
Wasser

1 TL
Sonnenblumenkerne

1 TL
Kürbiskerne

1 TL
Sesamsamen

1 TL
Mohnsamen

1 TL
Leinsamen


Füllung
400 g
Frischkäse

8
Radieschen

1
Peperoni

etwas
Kresse oder Peterli

etwas
Salz und Pfeffer





Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2631







Zubereitung:


Gesamt:










150 Min
Zubereitung:

45 Min

Backen:
15 Min
Ruhen:
90 Min

1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen.





2


Teig
Mehl mit Haferflocken, Sauerteigpulver, Salz und Zucker vermischen. Milch beigeben und ca. 4 Minuten kneten. Öl beigeben und weitere ca. 4 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 Minuten).
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Zum Bestreuen
Teig in 8 Stücke (à ca. 90 g) aufteilen und rund formen. In der Mitte jeder Kugel mit einem Kellenstiel ein Loch durchstossen und, den Teigling so lange kreisförmig schwingen, bis das Loch möglichst gross ist. Teiglinge mit wenig Wasser bestreichen, mit der Körnli-Mischung bestreuen und auf das Backblech setzen. Zugedeckt weitere 30 Minuten aufgehen lassen. 
Den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 15 bis 20 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 15 - 20 Min.

Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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Füllung
Bagels aufschneiden, den Deckel und den Boden auf der Schnittfläche mit Frischkäse bestreichen. Radieschen und Peperoni waschen, rüsten, in Scheiben/Streifen schneiden und Bagelboden damit belegen. Kresse oder Peterli waschen, trocken tupfen, fein hacken und aufstreuen. Belag nach Belieben mit Pfeffer und Salz bestreuen und den Deckel aufsetzen.









Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  161 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


712 kj
170kcal

3.84 g


1.14 g


24.52 g


4.66 g


8.76 g


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

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Hefeteig-Blume[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Hefeteig-Blume
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Hefeteig-Blume









Gingerbread Rentiercookies[image: Logo Image]
Backen


86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread Rentiercookies
Zum Rezept






86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread Rentiercookies









Glutenfreier Butterzopf[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Butterzopf
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Butterzopf









Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping









Very Berry Yoghurtmousse-Cake[image: Logo Image]
Backen


30 MinEtwas Übung erforderlich
Very Berry Yoghurtmousse-Cake
Zum Rezept






30 MinEtwas Übung erforderlich
Very Berry Yoghurtmousse-Cake









Vollkorn-Brot[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Vollkorn-Brot
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Vollkorn-Brot









Simpler Quark-Kuchen mit Streuseln[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
Simpler Quark-Kuchen mit Streuseln
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Simpler Quark-Kuchen mit Streuseln












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Scroll to top

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
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Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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