Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback
Geback aus Hefeteig
Schokobroétchen

Rubrik: Geback

Unterrubrik Geback aus Hefeteig
Rezeptname: Schokobrétchen
Rezeptnummer: Geback Nr. 0052

Angaben zum Backen:

Backhitze: 190
Backzeit: [/ Einfrieren: 15-20

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 12

Gramm pro Portion / Scheibe: 91

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 150
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 286,27
Fett pro Portion: 10,32
Balaststoffe: 1,58
Kohlenhydrate: 41,28
Eiweil3: 6,30
Zucker: 11,92
Flex Points: 6
Smart Points 2018 12

Broteinheiten 3
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback

Geback aus Hefeteig
Schokobrétchen
Geback Nr. 0052

Fur den Hefeteig:

230 ml Milch, lauwarm

70 g Zucker

20 g frische Hefe oder 7 g Trockenhefe
1 Ei (GréfRe M), zimmerwarm

500 g Weizenmehl, Type 550

80 g Butter, zimmerwarm

1 Prise Salz

Aul3erdem:

100 g backfeste Schokotropfen (Zartbitter oder Vollmilch)
oder grob gehackte Schokolade

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
1 EL Mich




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Geback

Geback aus Hefeteig
Schokobrétchen
Geback Nr. 0052

Zubereitung:

Den Hefeteig zubereiten: Aus Hefe, lauwarmer Milch, 1 EL Zucker und ca. 4
EL Mehl den Vorteig zubereiten. Diesen zugedeckt ca. 10 — 15 Minuten
gehen lassen, bis der Teig aufgegangen ist. (Falls ihr die Trockenhefe
anstatt der frischen Hefe verwendet, braucht es keinen Vorteig. Dann
einfach nur das Mehl mit der Trockenhefe mischen). Restliches Mehl in eine
grol3e Ruhrschissel geben. Restlichen Zucker, eine Prise Salz, Ei, weiche
Butter und den Vorteig dazugeben und einen glatten Teig herstellen,
entweder mit der Kiichenmaschine oder mit der Hand. Die Schissel mit dem
Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 1
Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Die
Schokotropfen zu dem aufgegangenen Teig geben und nochmals
durchkneten. Den Teig in 12 gleich grol3e Stiicke je etwa 85 g teilen und
Ballchen formen.

Die Brotchen mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

setzen. Die Brotchen mit einem Geschirrtuch abdecken und bei
Zimmertemperatur 30 Minuten gehen lassen. Die Brotchen mit verquirltem Ei
mit Milch bestreichen.Im vorgeheizten Backofen ca. 15- 20 Minuten bei 190°
C (Ober- Unterhitze) goldbraun backen.
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	Textfeld20: Für den Hefeteig:

230 ml Milch, lauwarm 
70 g Zucker 
20 g frische Hefe oder 7 g Trockenhefe 
1 Ei (Größe M), zimmerwarm 
500 g Weizenmehl, Type 550 
80 g Butter, zimmerwarm 
1 Prise Salz 

Außerdem:

100 g backfeste Schokotropfen (Zartbitter oder Vollmilch) oder grob gehackte Schokolade 

Zum Bestreichen:

1 Eigelb 
1 EL Mich
	Textfeld22: Den Hefeteig zubereiten: Aus Hefe, lauwarmer Milch, 1 EL Zucker und ca. 4 EL Mehl den Vorteig zubereiten. Diesen zugedeckt ca. 10 – 15 Minuten gehen lassen, bis der Teig aufgegangen ist. (Falls ihr die Trockenhefe anstatt der frischen Hefe verwendet, braucht es keinen Vorteig. Dann einfach nur das Mehl mit der Trockenhefe mischen). Restliches Mehl in eine große Rührschüssel geben. Restlichen Zucker, eine Prise Salz, Ei, weiche Butter und den Vorteig dazugeben und einen glatten Teig herstellen, entweder mit der Küchenmaschine oder mit der Hand. Die Schüssel mit dem Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Die Schokotropfen zu dem aufgegangenen Teig geben und nochmals durchkneten. Den Teig in 12 gleich große Stücke je etwa 85 g teilen und Bällchen formen.

Die Brötchen mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Die Brötchen mit einem Geschirrtuch abdecken und bei Zimmertemperatur 30 Minuten gehen lassen. Die Brötchen mit verquirltem Ei mit Milch bestreichen.Im vorgeheizten Backofen ca. 15- 20 Minuten bei 190°C (Ober- Unterhitze) goldbraun backen.
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