
Gefüllte Laugen Brezeln 

Warm oder kalt genießen 

 Zutaten: 

- 10 Tiefkühl- Brezeln 

- 200 g Sauerrahm 

- 2 Stangen Lauchzwiebel 

- 130 g Speck (gewürfelt) 

- 150 g Emmentaler 

- 2 Eier 

- Pfeffer und Salz 

Zubereitung: 

1) Die TK Brezeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes  

Blech legen und 10 Minuten leicht auftauen lassen.  

 

2) Lauchzwiebel waschen und in dünne Ringe schneiden. 

 

 

 

 

3) Den Emmentaler mit der Reibe zerkleinern. 

 

 

 

4) In einer Schüssel den Sauerrahm, die Lauchzwiebeln, den Speck, den Emmentaler und die zwei Eier 

geben.  

 

 

 

 

 

5) Alles gut miteinander vermischen  

und mit Salz und Pfeffer würzen. 

 

 

6) Den Ofen auf 180°C vorheizen.  

180°  

7) Die Füllung auf den Brezeln verteilen und die Brezeln für 15 Minuten im Ofen backen. 

 

8) Nach dem Backen aus dem Ofen nehmen. Die Brezeln schmecken sowohl warm als auch kalt. 

 

 

-Guten Appetit- 


