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geschrieben von Karin Knorr | 20. Februar 2020

Hallo meine Lieben,

die närrische Zeit ist bald vorbei. Berliner oder Pfannkuchen gibt es jetzt
mit so vielen Füllungen in fast jedem Geschäft. Ihr möchtet Berliner selbst
backen und scheut euch jedoch vor dem vielen Fett? Wir haben eine leckere
Variante aus dem Ofen für euch. Für die Berliner verwenden wir
Muffinförmchen. Es funktioniert auch auf einem Blech mit Backpapier. 

Zutaten für 12 Pfannkuchen:

150 ml lauwarme Milch
1/2 Würfel frischer Hefe
50 g weiche Butter
350 g Mehl
60 ml Ahornsirup
1 Ei 
1 Prise Salz
Marmelade
Butter + Reissüße zum Verzieren

Zubereitung:

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflösen. Die zerlassene Butter (abgekühlt),
das Ei sowie Ahornsirup und Salz zufügen. Alles gut verrühren. Jetzt das Mehl
portionsweise dazu geben. Das Ganze zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Wer eine Küchenmaschine hat, kann diese gern verwenden. Der Teig soll nun an
einem warmen Ort abgedeckt etwa 1 Stunde gehen. Danach den Teig mit Mehl
bestäuben und in 12 gleich große Stücke teilen. 1 Teigstück nehmen, zur Kugel
formen, eine Mulde hinein drücken und diese mit Marmelade füllen. Das
Bällchen gut verschließen und mit der Nahtstelle nach unten in die Muffinform
geben.  Den Ofen auf 180 Grad O/U vorheizen, die Berliner abgedeckt nochmals
30 Minuten gehen lassen. Als Nächstes die Muffinform in den heißen Ofen geben
und für etwa 12-15 Minuten backen. Die Arbeitsschritte haben wir für euch in
einem kleinen Video festgehalten.

Tipps: Beim nächsten Mal werden wir die Berliner ohne Marmelade backen und
diese danach mit einer Tortenspritze befüllen. Wir haben Dinkelmehl
verwendet. Dadurch sind sie etwas kompakter, jedoch sehr lecker. 

https://rezepte.knorr-fit.de/berliner-aus-dem-ofen/


Gesundheitstipps: Wir haben keinen raffinierten und viel weniger Zucker als
in herkömmlichen Berlinern verwendet. Durch das Backen im Ofen spart ihr
Fett. Dadurch könnt ihr ohne Reue naschen. 

Diese Rezepte könnten euch auch gefallen: Quarkbällchen aus dem Ofen ,
Westfälische Götterspeise

Viel Spaß beim Ausprobieren und guten Appetit. 

Eure Karin Knorr

 

QUARKBÄLLCHEN aus dem Ofen
geschrieben von Karin Knorr | 20. Februar 2020

Zur Karnevalszeit werden im ganzen Land Pfannkuchen (in Brandenburg) oder
Berliner (hier in NRW) gegessen. Ich mag sie auch sehr gern. Ebenso gibt es
Quarkbällchen oder Quarkkeulchen. Für euch habe ich heute auf Fett und
Industriezucker verzichtet. Die Bällchen aus dem Ofen kamen überall gut an
und somit hier auf den Blog.

Zutaten für ein Blech:

250 g Mehl
250 g Quark
80 g Kokosblütenzucker oder Ahornsirup
1 TL Backpulver (Weinstein)
2 Eier
Optional: Zimt und Zucker zum Bestäuben

Zubereitung:

Die Zubereitung ist super einfach. Ihr verrührt alle Zutaten in einer
Schüssel zu einem glatten Teig und lasst ihn etwa 10 Minuten stehen. In
dieser Zeit könnt ihr den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Als
Nächstes mit 2 Teelöffeln kleine Portionen abstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Die Quarkbällchen etwa 15 Minuten
backen. Auf einem Teller hübsch anrichten und servieren. Optional mit Zimt –
Zucker bestäuben.

https://rezepte.knorr-fit.de/quarkbaellchen-aus-dem-ofen/
https://rezepte.knorr-fit.de/westfaelische-goetterspeise-mit-aepfeln-und-kirschen/
https://rezepte.knorr-fit.de/quarkbaellchen-aus-dem-ofen/


Tipps: Ihr könnt die Teilchen auch in Fett ausbacken. Das Fett oder Öl
langsam erhitzen. Wenn es Bläschen bildet (Stäbchenprobe) eine kleine Menge
von den Quarkbällchen hinein geben und ausbacken, bis sie goldbraun sind. Auf
ein Küchentuch legen. Warm servieren.

Diese Rezepte könnten euch auch interessieren: Schokoladen-Gugelhupfe,
Englische Scones mit Käse

Schöne Faschingszeit wünscht euch,

eure Karin Knorr

https://rezepte.knorr-fit.de/schokoladen-gugelhupfe-ohne-zucker/
https://rezepte.knorr-fit.de/englische-scones-mit-kaese/

