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Benotigte Zutaten

1 Pkg.
100 g

3009
100 g
100 g
150 ml
150 ml
1 EL
12 g

1 EL
1EL

Speck (gewdrfelt)

Premium Original
Almkonig oder
Bergkase gerieben

Weizenmehl glatt
Weizenvollkornmehl
Roggenmehl

Wasser

Premium Alpenmilch
Honig

Germ frisch

Salz

Kimmel (ganz)
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Kase-Speckstangerl

Egal ob zu Schulbeginn oder fur den
Arbeitsalltag: Das Rezept von Fernsehgarten-
Kochin Iris Kock passt auf alle Falle. Sie
bereitet dieses Mal selbstgemachte Kase-
Speckstangerl zu.

Anleitung

1. Milch und Wasser leicht erwarmen (max. 40°C).

2. Honig und Germ in der lauwarmen FlUssigkeit auflésen und beiseitestellen.
3. Kimmel am besten grob zerstolen.

4. Alle trockenen Zutaten vermischen und Milch-Germmischung dazu geben.

5. Teig mit der Kichenmaschine 5 bis 10 Minuten kneten, bis er geschmeidig
wird.

6. Den Germteig zudecken und an einem warmen Ort ca. 45 Minuten rasten
lassen.

7. AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle
formen und in 12 Stilicke teilen.

8. Jedes Teigstlck zu einer Kugel rund schleifen. Die Teigkugeln abgedeckt
unter einem feuchten Tuch 10 Minuten rasten lassen.

9. Die Teigkugeln langlich ausrollen und mit einigen Speckwdrfeln bestreuen.

10. Den Teig von der langeren Seite her einrollen und die Enden gut
verschlieBen. Die Stangerl auf ein Backblech legen und nochmals zugedeckt
10 Minuten rasten lassen.

11. Vor dem Backen die Stangerl mit Wasser bespriithen und mit Kase
bestreuen. Gebacken wird bei 200 °C fir ca. 20 Minuten.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
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