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Vegane Quarkbrotchen

Rezept fiir eine baseniiberschiissige Erndhrung

Zutaten fiir 8-10 Stiick

o 150 g Cashewkerne* / Wasser zum Einweichen

o 160 ml Wasser

e 340 g Dinkelmehl Type 630

o 11/2 Pck. Weinsteinbackpulver

o 50g Kokosbliitenzucker*

e 4 Prisen Natursalz*

e 75 g Weinbeeren* optional

o etwas Mandelmilch nach dem Backen zum Bestreichen



https://sabinevoshage.com/2019/12/29/vegane-quarkbroetchen/
https://amzn.to/4b5ckq4
https://amzn.to/3GtSPOz
https://amzn.to/3x7ZWI1
https://amzn.to/3EJ6MY2

Zubereitung

o Cashewkerne* iiber Nacht in Wasser einweichen.

o Wasser abgiefien und Cashews nochmal griindlich abspiilen.

o Ineinem Hochleistungsmixer* zusammen mit den 160 ml
Wasser fein piirieren.

e Mehl und Backpulver in einer Schiissel vermischen.

o Cashewmasse, Kokosbliitenzucker® und Salz dazufiigen und
alles zu einem homogenen Teig verkneten.

e Zum Schluss die Weinbeeren™ unterkneten.

e Teigin 10 gleiche Teile teilen und zu runden Brotchen formen.

« Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze fiir ca. 17
Minuten backen.

e Nach dem Herausnehmen sofort mit Milch bestreichen und
zum Auskiihlen vom Blech herunternehmen.

TIPP: Man kann die Quarkbrotchen auch mit 10-20 g Hefe statt
Backpulver backen. Dadurch werden sie noch grofer und fluffiger.
Hefe einfach vorher im Wasser auflésen und die Brotchen vor dem
Backen noch gehen lassen.
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