i ken,
Einfach auf etwas dickerem Papier ausdrucs ol
ighe. .
i kleben oder mit einer
ausschneiden und an :
oder einem Band am Geschenk befestigen.

Betty Bossi

Einzeln

oder als

Vorder- und Riickseite

Vor- und 2ubereiten: ca. 20 iy,
Aufgehen lassen; ca. 2 Std,
Backen: ca. 50 yin.

1 Brotmix
%EL Salz
3%dl Wasser, lauwarm
2EL Oliveng)

1= Brotmix und Sal in einer
Schitssel mischen, Wasser und 1
beigeben, mischen, zu einem
Wweichen, glatten Teig kneten, 7,,.
gedeckt bei Raumtemperayy
€a. 1%S1d. aufs Doppelte aufgehen
lassen

2 = Teig mit bemehlten Handen
2ueinem runden Brot formen,

pufein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit wenig wasor
bestreichen, nochmals ca, 15 pin,
aufgehen lassen. Brot mit wenjg
Mehl bestauben, mit einem pes.
serkreuzweise ca. I cm tief eip.
schneiden. Ein ofenfestes Form.
chen mit Wasser fillen, auf gy
Blech stellen,

3 = Backen: ca. 10 Min, in der
unteren Halfte des auf 240 Grag
vorgeheizten Ofens, Hito gyf
180 Grad reduzieren, Brog ¢
40 Min.fertig backen

Tipp: Brot schmeckt frisch am
besten

100g Brot: 374kcal, 174,k a4y, Ei3g
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SCHOGGI

24l heisse SR B 24l heisse 24l heisse
Milch S Milch _ Milch

SCHOGGI

2dl heisse 3 2dl heisse
Milch 5y Milch




Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fiir 4 Personen

8dl Milchwasser

(Y2 Milch /Y2 Wasser)
oder Milch

1 Milchreismix
2 Prisen Salz

Milchwasser und Milchreis-
mix mit Salz unter Rithren auf-
kochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Rithren bei
kleiner Hitze ca. 20 Min. zu ei-
nem dicken, aber noch feuchten
Brei kdcheln. Vanillestangel
und Zimtstange entfernen, auf
Teller verteilen. Zimtzucker
dariiberstreuen.

Portion: 271 kcal, F4g, Kh 52g,E6g

Betty Bosst

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fiir 4 Personen

8dl Milchwasser
(% Milch /Y2 Wasser)
oder Milch

1 Milchreismix
2 Prisen Salz

Milchwasser und Milchreis-
mix mit Salz unter Rithren auf-
kochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Rithren bei
kleiner Hitze ca. 20 Min. zu ei-
nem dicken, aber noch feuchten
Brei kocheln. Vanillestéangel
und Zimtstange entfernen, auf
Teller verteilen. Zimtzucker
dariberstreuen.

Portion: 271 kcal, F 4 g, Kh 52g,E6g




Tilchreis-Rezept

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fiir 4 Personen

8dl Milchwasser
(Y2 Milch /2 Wasser)
oder Milch

1 Milchreismix
2 Prisen Salz

Milchwasser und Milchreis-
mix mit Salz unter Rithren auf-
kochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Riithren bei
kleiner Hitze ca. 20 Min. zu ei-
nem dicken, aber noch feuchten
Brei kocheln. Vanillestédngel
und Zimtstange entfernen, auf
Teller verteilen. Zimtzucker
dariiberstreuen.

Portion: 271kcal, F4g, Kh52g,E6g

& i
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V9 i

Tlictreis - Rezept

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fiir 4 Personen

8dl Milchwasser
(¥ Milch /Y2 Wasser)
oder Milch

1 Milchreismix
2 Prisen Salz

Milchwasser und Milchreis-
mix mit Salz unter Rithren auf-
kochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Rithren bei
kleiner Hitze ca. 20 Min. zu ei-
nem dicken, aber noch feuchten
Brei kocheln. Vanillestéangel
und Zimtstange entfernen, auf
Teller verteilen. Zimtzucker
dariiberstreuen.

Portion: 271 kcal, F4g, Kh52¢g, E6g



Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Aufgehen lassen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 50 Min.

1 Brotmix
2 EL Salz
3'adl Wasser, lauwarm
2 EL Olivendl

1 — Brotmix und Salz in einer
Schiissel mischen. Wasser und Ol
beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Zu-
gedeckt bei Raumtemperatur
ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

2 — Teig mit bemehlten Handen
zu einem runden Brot formen.
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Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit wenig Wasser
bestreichen, nochmals ca. 15 Min.
aufgehen lassen. Brot mit wenig
Mehl bestauben, mit einem Mes-
ser kreuzweise ca. 1 cm tief ein-
schneiden. Ein ofenfestes Form-
chen mit Wasser fiillen, auf das
Blech stellen.

3 — Backen: ca. 10 Min. in der
unteren Halfte des auf 240 Grad
vorgeheizten Ofens. Hitze auf
180 Grad reduzieren, Brot ca.
40 Min. fertig backen.

Tipp: Brot schmeckt frisch am
besten.

100¢g Brot: 374 kcal, F 17g,Kh 44 ¢, E 13¢
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Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Aufgehen lassen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 50 Min.

1 Brotmix
2 EL Salz
3'adl Wasser, lauwarm
2 EL Olivendl

1 — Brotmix und Salz in einer
Schiissel mischen. Wasser und Ol
beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Zu-
gedeckt bei Raumtemperatur
ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

2 — Teig mit bemehlten Handen
zu einem runden Brot formen.
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Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit wenig Wasser
bestreichen, nochmals ca. 15 Min.
aufgehen lassen. Brot mit wenig
Mehl bestduben, mit einem Mes-
ser kreuzweise ca. 1 cm tief ein-
schneiden. Ein ofenfestes Form-
chen mit Wasser fiillen, auf das
Blech stellen.

3 — Backen: ca. 10 Min. in der
unteren Halfte des auf 240 Grad
vorgeheizten Ofens. Hitze auf
180 Grad reduzieren, Brot ca.
40 Min. fertig backen.

Tipp: Brot schmeckt frisch am
besten.

100¢g Brot: 374 kcal, F 17g,Kh 44 ¢, E 13¢
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Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Aufgehen lassen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 50 Min.

1 Brotmix
2 EL Salz
3'adl Wasser, lauwarm
2 EL Olivendl

1 — Brotmix und Salz in einer
Schiissel mischen. Wasser und Ol
beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Zu-
gedeckt bei Raumtemperatur
ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

2 — Teig mit bemehlten Handen
zu einem runden Brot formen.
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RELEPT

Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit wenig Wasser
bestreichen, nochmals ca. 15 Min.
aufgehen lassen. Brot mit wenig
Mehl bestduben, mit einem Mes-
ser kreuzweise ca. 1 cm tief ein-
schneiden. Ein ofenfestes Form-
chen mit Wasser fiillen, auf das
Blech stellen.

3 — Backen: ca. 10 Min. in der
unteren Halfte des auf 240 Grad
vorgeheizten Ofens. Hitze auf
180 Grad reduzieren, Brot ca.
40 Min. fertig backen.

Tipp: Brot schmeckt frisch am
besten.

100¢g Brot: 374 kcal, F 17g,Kh 44 ¢, E 13¢
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