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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
6-8 60 min easy

Rezept

BACONSTANGE

Du kennst das aus der Auslage beim Backer, so viele Dinge, die Du

gerne auch essen mochtest, sie aber in der Regel volle mit
Cetreidemehl und Zucker sind. Aber ganz ehrlich, man kann so vieles
davon selbst backen, so dass es immer ein gutes Gefuhl ist, sich lieber
die gesundere low carb Version selbst zu backen. 5o weil3t Du genau,
welche Zutaten verwendet werden.

Fur diese Baconstange habe ich den Teig der Kornerknoten
verwendet. Der lasst sich super ausrollen {am besten zwischen 2
Lagen Frischhaltefolie) und weiter verarbeiten.

Ohne Bacon - also Bauchspeck (nein, nicht der eigne) - ist das Leben
zwar auch schon, aber mit eben noch ein kleines Stuckchen mehr.
Daher hier ein tolles Rezept fur eine Brotstange mit Bacon gefullt
und gedreht. Gerade vor ein paar Tagen habe ich davon aus dem
Cefrierfach genommen und in der HeiBluftfritteuse aufgetaut, um
den perfekiten Begleiter zu einem Ofenkase zu haben. Ich bin mir
sicher, dass Dir auch jede Menge toller Dinge einfallen, zu denen Du
eine Baconstange essen kannst.

Also, worauf wartest Du noch? Ab in die Kuche und viel Spass damit!

ZUTATEN

Als Teig verwende den der Kornerknoten. Eine herzhafte Baconstange -
¢ 6-8 Baconscheiben mit etwas Butter — ein Traum!
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Bereite den Teig, wie bel den Kornerknoten beschrieben, zu und rolle diesen dann zwischen 2 Lagen
Crischhaltefolie maglichst rechteckig aus.

SCHRITT 2
Belege dann eine Halfte davon mit Baconscheiben (nebeneinander) und schneide mit einem Messer oder
Pizzaschneider jeweils pro Baconstreifen einen Teigstreifen.
SCHRITT 3
Klappe dann den Teigstreifen zusammen und verdrehe diesen in sich. Lege dann jeden dieser

Baconstrange auf eine Dauerbackfolie oder ein mit Backpapier belegtes Backgitter.

SCHRITT 4

Bestreiche alle Stangen mit einem verguirlten Ei und bestreue sie dann anschlieBend mit Sesamkornern.
Heize den Ofen auf ca. 175 Grad Umluft vor und gib die Stangen nach Erreichen der Temperatur in den
Ofen.

SCHRITT 5

Nach ca. 25-30 min haben die Baconstangen eine schone Farbe angenommen und konnen zum
Auskiuhlen aus dem Ofen genommen werden.
Guten Appetit!
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