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Benotigte Zutaten

Jogurt-Weckerl

34049 Weizenmehl

1 Pkg. Backpulver

1EL Zucker

1/2TL Salz

509 Premium Teebutter
(geschmolzen)

1 Ei (Grofe L)

22049 Premium Naturjogurt

etwas Mehl fir die
Arbeitsflache

Topfen-Gemuseaufstrich

1 Karotte (grof3)
1/2 Gurke
4-6 Radieschen
200 g Premium Topfen
509 Premium Sauerrahm
100 g Premium Naturjogurt
1/4 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer
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Jogurt Weckerl mit Topfen-
Gemuseaufstrich

Flaumig, saftig und mit wenigen Zutaten schnell
gemacht: Joghurt Weckerl gehdren zu den beliebtesten
Rezepten der Osterreichischen Alltagsklche. Der
Naturjoghurt im Teig sorgt daflr, dass die Weckerl
besonders locker werden und auch am nachsten Tag
noch frisch schmecken. Dazu gibt es einen cremigen
Topfen-Gemuseaufstrich mit Karotte, Gurke und
Radieschen. Der Aufstrich ist in wenigen Minuten
angeruhrt und lasst sich je nach Saison mit
unterschiedlichem Gemuse zubereiten. Ein Weckerl
Rezept, das sowohl zum Frihstlck als auch fur die
Jause bestens geeignet ist.

Anleitung

Zubereitung Weckerl

1. Mehl mit Backpulver, Zucker und Salz mischen.

2. Butter, Ei und Joghurt dazugeben und alles gut miteinander verkneten.
3. Den Teig flir 20 Minuten bei 40 °C im Ofen gehen lassen.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache in acht bis zehn gleich
groRe Portionen teilen und zu runden Teiglingen formen oder ausrollen und in
die gewlinschte Weckerl-Form bringen.

5. Die Weckerl auf einem mit Backpapier belegtem Blech im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C flir rund 20 Minuten backen

Zubereitung Topfen-Gemuseaufstrich
6. Die Karotten und Gurken schalen.
7. Die Radieschen waschen, das Gemise fein hacken.

8. Mit dem Topfen, dem Sauerrahm und dem Naturjoghurt vermischen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
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9. Petersilie waschen, fein hacken und unterheben.

10. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps:

Was macht den Teig so besonders?

Joghurt Weckerl werden ohne Hefe zubereitet. Das Backpulver Gibernimmt als
Triebmittel die Aufgabe, den Teig aufgehen zu lassen. Dadurch entfallt die
lange Gehzeit, die bei klassischen Hefeweckerln notwendig ist. Der
Naturjoghurt bringt eine leichte Saure in den Teig und sorgt gleichzeitig fur
eine saftige Krume. Wer die Weckerl noch flaumiger mochte, kann einen Teil
des Mehls durch Dinkelmehl ersetzen.

Aufstrich Varianten und Alternativen

Statt Topfen-Gemuseaufstrich lasst sich zu den Weckerln auch eine
Gemusemayonnaise reichen. Dafiir gerdstete Paprika, Zucchini oder
Aubergine fein plrieren und mit etwas Mayonnaise, Joghurt und Krautern
verrihren. Die Gemusemayonnaise eignet sich besonders gut fir Grillabende
oder als Dip zu kalten Platten. Fir eine gehaltvollere Fillung der Weckerl mit
Topfen funktioniert auch eine Mischung aus Topfen, gerdsteten Walnlssen
und Honig als ste Variante.

Die Joghurt-Weckerl gemeinsam mit dem Topfen-Gemuseaufstrich servieren.

Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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