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& Ohne Backpapier wird der Teig noch knuspriger

& Um die Gebiickstiicke leichter losen zu kénnen,
Garkorb einfetten

(& Teigstiicke werden beim Backen griBer, .
daher Garkorb nicht zu voll machen e e X

Tipps unter:

& Nach der Hiilfte der Zeit Gebickstiicke
kontrollieren und ggf. wenden
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6-8 Min.
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12-18 Min.
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abhdngig vom
Gebdckstick

i TIPP: Teig bestreichen,

dann in den Garkorb
legen und dort
final belegen.

Wenn vorhanden,
Pizza-Aufsatz
verwenden.

TIPP: Mit Ei bestreichen
fiir eine schine
Briiunung.

Gebickstiicke ein-
stechen, damit der
Dampf aus der Fiillung
entweichen kann.

i TIPP: Fiir klassischen

Flammkuchen, sind die
Flammkuchenbdden am
besten geeignet.

Teig bestreichen, dann in
den Garkorb legen und
dort final belegen.

i TIPP: Mit Ei bestreichen

fiir eine schdne
Briiunung.

Croissant-Spitzen
nach unten drehen,
damit sie nicht
verbrennen.

¢ TIPP: Teigblitter
i vor dem Backen

10-15 Min.

Butter einstreichen.

mit 0l oder
geschmolzener



