Pfannen-Brotchen

Schnelle Pfannen-Brotchen

Neulich habe ich diese schnellen Pfannen-Brotchen gemacht und
wollte euch das Rezept naturlich nicht vorenthalten. Wir
wollten an einem Sonntagmorgen spontan Brotchen fruhstlcken,
hatten aber keine Lust zum Backer zu fahren und wollten auch
nicht stundenlang auf einen Hefeteig warten. Da sind schnelle
Brotchen aus der Pfanne eine super Alternative. Der Teig fur
die Brotchen 1ist super fix zubereitet und in der Pfanne
brauchen die Brotchen dann nur wenige Minuten.

Fir den Teig habe ich einfaches Weizenmehl Type 405 verwendet.
Das Rezept funktioniert aber auch mit Weizenmehl Type 550,
Vollkornweizenmehl oder Dinkelmehl Type 630. So konnt ihr euch
auch ganz einfach ein paar leckere Dinkel-Pfanne-Brotchen
backen. Bei der Verwendung von Weizenvollkorn- oder
Dinkelmehl, musst ihr jedoch etwas mehr Flussigkeit an den
Teig geben, da dieser sonst zu trocken wird. Der Teig sollte
weich sein, aber nicht an den Handen oder der Arbeitsflache
kleben.

Super leckere Brotchen aus der Pfanne fiir dein


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/pfannen-broetchen/

Sonntagsfrihstick

Fir die Pfannenbrotchen das Mehl zusammen mit dem Backpulver
und dem Salz in eine Schissel geben und gut vermengen. Die
Milch und das 01 dazu geben und alles zu einem gleichmaRigen
Teig verkneten. Den Teig fur etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den fertigen Teig ausrollen und mit einem groflen runden
Ausstecher, oder einem las, Kreise ausstechen. Die Teiglinge
in eine Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze und geschlossenem
Decken von jeder Seite etwa 3-5 Minuten garen.

WEITERE REZEPT-IDEEN FUR BROT & BROTCHEN

-

Luftige Weizenbrotchen


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/luftige-weizenbroetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/luftige-weizenbroetchen/
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/dinkel-zwiebel-baguette/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/dinkel-zwiebel-baguette/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/laugenkonfekt/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/laugenkonfekt/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/protein-joghurt-broetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/protein-joghurt-broetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/

Bananenbrot mit Chocolate Chips

Weizen-Vollkornbrot



https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/einfache-weissbrote/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/einfache-weissbrote/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/focaccia-mit-knoblauch-kaese/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/focaccia-mit-knoblauch-kaese/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/weizen-vollkornbrot/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/weizen-vollkornbrot/

DAS KONNTE DICH AUCH INTERESSIEREN
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Mein Rezeptbuch: Das Rezeptbuch zum Selberschreiben — Deine
150 Lieblilngsrezepte im eigenen DIY Kochbuch

mehr Infos zum Buch

LECKERE REZEPT-IDEEN FUR GEBACK & TEILCHEN


https://foodtwins.de/buecher/rezeptbuecher/mein-rezeptbuch-2/




