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Rezept
Kresse-EiweiR-Brotchen
Ein Rezept von Kresse-Eiweil3-Brotchen, am 09.06.2026
Zutaten
4 Eijer 100g weiche Butter
1/2TL Salz 1/2 Pck. Backpulver
200g gemahlene Mandeln 50 g geschroteter Leinsamen
Sesam und Mohn zum Bestreuen Fett flr die Form oder 12 Papierférmchen
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 kleine rote Zwiebel
200g Quark (20 % Fetti. Tr.) Salz
Pfeffer etwas Zucker (nach Belieben)
1Beet Kresse
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 Muffinblech (12 Brétchen) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min
| Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 180° vorheizen. Eier trennen, Eiweilte steif schlagen. Butter aufschlagen, Eigelbe mit Salz und Backpulver
dazugeben und cremig rilhren. Mandeln und Leinsamen unterriihren und den Eischnee vorsichtig unterheben.

2. Teigin 12 Papierformchen oder in das gefettete Muffinblech verteilen. Die Brétchen mit Sesam und Mohn bestreuen und
im heiRen Ofen (Umluft 160°) in ca. 20 Min. goldgelb backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rollchen schneiden. Zwiebelhalfte schalen und wiirfeln. Beides mit
Quark verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Brotchen halbieren und mit der Quarkmasse
bestreichen. Die Kresse vom Beet schneiden und dariiberstreuen, zum Servieren die oberen Brotchenhalften
daraufsetzen.
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