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	Textfeld20: 400 g Weizenmehl
250 ml Vollmilch
1 Beutel Trockenhefe
1 ½ TL Salz
1 TL Brotgewürzmischung
etwas Kümmel, ganz
1 Gemüsezwiebel(n)
etwas Öl zum Anbraten
etwas Mehl zum glatt kneten
1 Liter Wasser
35 g Laugenperlen
	Textfeld22: In einem Liter Wasser 35 bis 40 Gramm Laugenperlen auflösen. Vorsicht: erst das Wasser, dann die Lauge, dann spritzt dir auch nichts ins Auge.

Die Zwiebel würfeln und in Öl goldbraun anbraten. Beiseitestellen und abkühlen lassen.

Mehl, Trockenhefe, Salz, Brotgewürz und Kümmel in einer Schüssel vermischen. Milch lauwarm dazugeben und den Teig langsam mit der Küchenmaschine mindestens 5 Min.verkneten. Nun die angebratenen. Zwiebeln mit dem Öl zugeben und weiterkneten. Bei Bedarf noch Mehl zugeben. Der Teig sollte schön glänzen und nicht kleben.

Den Teig ca. 60 min an einem warmen Ort bis auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.

Den Teig noch mal kurz durchkneten und in 6 gleich große Stücke teilen.

Die Teile mit dem Nudelholz zu kleinen Fladen auswalzen und zu Stangen aufdrehen. Die Stangen in die Natronlauge tauchen und dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ganz nach Gusto kann man nun die Stangen mit Salz oder Ähnlichem bestreuen. Die Stangen nun 30 bis 40 Minuten gehen lassen und dann 20 bis 25 Minuten bei 200 Grad Ober-/Unterhitze backen
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