Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brotchen

Laugengeback
Laugengeback - Variante Nr. 4

Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

Brotchen
Laugengeback

Brotchen Nr. 0004

Angaben zum Backen:

Backhitze: 170
Backzeit: / Einfrieren: 15
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16
Gramm pro Portion / Scheibe: 76

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 25
Teigruhe: 60
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 11859
Fett pro Portion: 0,84
Balaststoffe: 1,5
Kohlenhydrate: 22,37
Eiweil3: 3,83
Zucker: 0,39
Flex Points: 2
Smart Points 2018 4

Broteinheiten 2

o 82

Laugengeback - Variante Nr. 4
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

P

Brotchen

Laugengeback

Laugengeback - Variante Nr. 4
Brotchen Nr. 0004

500 g Mehl (Type 405)

1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
1% TL Salz

0,38 Liter Wasser, lauwarmes
1% EE Natron oder Soda
Salz, grobes

n. B. Kase, Mohn, Kiimmel
Fett fir das Blech




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brotchen

Laugengeback

Laugengeback - Variante Nr. 4
Brotchen Nr. 0004

Zubereitung:

Das Mehl, die Hefe und das Salz vermischen. Nach und nach 3/8 | lauwarmes
Wasser eingiel3en und das ganze entweder mit der Hand oder mit dem Mixer
und den Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist (dauert ca. 1 Std. - ich
stelle ihn immer auf die Heizung). Danach den Teig noch einmal
durchkneten und aus dem Teig kleine Brotchen, Stangen oder Brezel
formen.

1,51 Wasser zum Kochen bringen und das Natron bzw. Soda darin auflésen.
Das Geback nacheinander mit einer Schaumkelle etwa 10 Sekunden in das
Wasser halten, abtropfen lassen und anschlieend auf ein gefettetes
Backblech legen.

Die Gebéacksticke kreuzweise einschneiden und mit den Gewilrzen oder mit
Kase nach Belieben bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170°C ca. 15 Min. backen.
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	Textfeld20: 500 g Mehl (Type 405)
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
1 ½ TL Salz
0,38 Liter Wasser, lauwarmes
1 ½ EL 	Natron oder Soda
Salz, grobes
n. B. Käse, Mohn, Kümmel
Fett für das Blech
	Textfeld22: Das Mehl, die Hefe und das Salz vermischen. Nach und nach 3/8 l lauwarmes Wasser eingießen und das ganze entweder mit der Hand oder mit dem Mixer und den Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist (dauert ca. 1 Std. - ich stelle ihn immer auf die Heizung). Danach den Teig noch einmal durchkneten und aus dem Teig kleine Brötchen, Stangen oder Brezel formen.

1,5 l Wasser zum Kochen bringen und das Natron bzw. Soda darin auflösen.

Das Gebäck nacheinander mit einer Schaumkelle etwa 10 Sekunden in das Wasser halten, abtropfen lassen und anschließend auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Gebäckstücke kreuzweise einschneiden und mit den Gewürzen oder mit Käse nach Belieben bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170°C ca. 15 Min. backen.
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