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Brotchenblume mit Karotten

Zeit gesamt

1h 35min

Lutaten
fir 4 Portionen
Hefe, frisch

Wasser

Karotten
Weizenmehl Typ 550
Haferflocken, zart
Joghurt, natur

1]

Salz

Sesam, weif
Sonnenblumenkerne

Leinsamen, ganz

Zubereitungszeit
15min

0.5 St.
100 ml
2 St
250 g
150 g
150 g
2EL
1TL
1TL
1TL
1TL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, Backblech mit Backpapier, Handriihrgerat mit Knethaken

1. Hefe in 100 ml lauwarmes Wasser kriimeln. Karotten schalen und grob raspeln. In
einer Schissel 250 g Mehl, 150 g Haferflocken, Hefewasser und Karotten vermengen.
Joghurt, Ol und Salz in die Schiissel geben. Teig mithilfe eines Handriihrgerats mit
Knethacken verkneten. Teig zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich etwa
verdoppelt hat.

2. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Teig in 7 gleich groBe Stiicke teilen und zu runden
Brotchen formen. Teiglinge zu einer Blume mit etwas Abstand auf ein Backblech mit
Backpapier setzten. Nach Belieben mit Sesam, Sonnenblumenkernen und Leinsamen
bestreuen. Brotchen im Ofen ca. 20-25 Min. backen.

3. Brotchenblume aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Guten Appetit!

Tipp: Die Brotchenblume schmeckt nicht nur lecker, sondern sieht auch schon aus.
Serviere sie zum Beispiel bei einem Brunch zum Frischkasebrett mit Pesto und

gepickelten Zwiebeln.

Der Teig reicht fir eine Blume. Wenn du mehr fiir deinen Brunch backen mochtest,
verdoppele oder verdreifache das Rezept.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1159792/broetchenblume-mit-karotten-462749.jpg
/rezeptwelt/frischkaesebrett-mit-pesto-und-gepickelten-zwiebeln-462747
/rezeptwelt/frischkaesebrett-mit-pesto-und-gepickelten-zwiebeln-462747

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 457 keal
Kohlenhydrate 13¢
EiweiB 17g
Ballaststoffe 2g

Fette 10g



