B

«ochrezepte

Facher-Gebéack

Das Facher-Gebéack ist perfekt fur einen entspannten Nachmittag mit einer Tasse Kaffee oder Tee.
Das slif3e Fingerfood-Rezept bietet sich auch fur Gaste an.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

1259 Mehl
125 g Butter kalt
125 g Skyr (oder Topfen)
1 Packung Vanillezucker
1TL Zucker
1 Prise Zimt

Nach Belieben Mehl (zum Ausrollen)

Zubereitung

1. Fur das Facher-Geback das Mehl, die Butter in Sticken und den Skyr in eine Schissel
geben. Anmerkung: Wer es gerne SU3 mag, kann auch schon in den Teig eine kleine Menge
Zucker hinzufugen.

2. Nun die Zutaten erst mit den Knethaken eines Handrlhrgerats verkneten.

3. Dann die Masse mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Der Teig ist von der
Konsistenz leicht klebrig. Sollte er zu stark kleben, sollte man noch etwas Mehl hinzufiigen.

4. Den Teig nun auf einer bemehlten Arbeitsflache diuinn ausrollen. Parallel schon mal den
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Backofen auf ca. 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.
5. Jetzt mit einem runden Gegenstand (Minimum 10cm Durchmesser) Kreise ausstechen.
6. Diese dann einmal mittig zusammenfalten.
7. Nun den Halbkreis nochmals zusammenfalten, sodass eine Facherform entsteht.

8. Als nachstes den Zucker, mit dem Vanillezucker und dem Zimt vermengen und die Facher
grundlich darin walzen.

9. Diese anschliel3end auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im Ofen ca. 20
Minuten goldbraun backen. Die Masse ergibt ca. 20 Facher.

Tipp

Das Facher-Geback am besten etwas abkiihlen lassen und direkt servieren.

212


http://www.tcpdf.org

