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Brotchen
SuRe Brotchen & Kleingeback
SiuRRe Hefebrotchen

Rubrik: Brotchen

Unterrubrik SiilRe Brétchen & Kleingeback
Rezeptname: SUf3e Hefebrétchen
Rezeptnummer: Brotchen Nr. 0100

Angaben zum Backen:

Backhitze: 180 44
Backzeit: [/ Einfrieren: 20 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 14 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 76 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Teigruhe: 60 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 197,31 Kalorien
Fett pro Portion: 5,08 i
Balaststoffe: 1,61, 998
Kohlenhydrate: 3191 ¢
Eiweil3: 5,19" 8
Zucker: 6,96 Mg

Flex Points: 4 Points
Smart Points 2018 8 Points

Broteinheiten 3
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Brotchen

SiuRe Brotchen & Kleingeback
SufRe Hefebrotchen

Brotchen Nr. 0100

220 ml Milch

1 Tute/n Trockenhefe
60 g Butter

500 g Mehl

1 TL, gestr. Salz

80 g Zucker

1 Ei(er)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Milch
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Brotchen

SiuRe Brotchen & Kleingeback
SufRe Hefebrdtchen

Brotchen Nr. 0100

Zubereitung:

Die Milch bei mittlerer Temperatur leicht erwarmen. Die Trockenhefe mit
dem Mehl vermischen. Die Butter bei mittlerer Temperatur schmelzen und
wieder abkihlen lassen. Das mit Trockenhefe vermischte Mehl, Salz, Zucker
und das Ei mit den Knethaken des Ruhrgerats kurz verrihren. Die
zerlassene Butter und die Milch in die Schissel geben und alles griindlich
vermischen.

Den Backofen auf 50°C vorheizen. Den Teig zuerst mit den Knethaken, dann
mit den Handen mindestens 10 Minuten lang kneten, bis der Teig nicht mehr
am Schusselrand klebt. Falls Mehl nachgeschittet werden muss, weil der
Teig zu flussig ist, daran denken, auch Hefe nachzugeben.

Den Backofen wieder ausstellen. Die Schiissel mit einem sauberen
Kichentuch zudecken, in den Backofen stellen und den Teig ca. eine Stunde
auf seine doppelte Grol3e aufgehen lassen.

Die Schussel wieder aus dem Ofen nehmen. Den Backofen auf 180°C
(Ober-/Unterhitze, Umluft: 160°C) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig noch einmal kraftig durchkneten und 16 gleich grol3e
Kugeln formen.

Die Brotchen auf das Backblech setzen, mit einem sauberen Kichentuch
zudecken und nochmals 15 Minuten gehen lassen.

Das Eigelb mit der Milch verrihren. Mit einem Backpinsel auf den Brétchen
verstreichen. Alternativ kann man die Brotchen auch nur mit etwas Mehl
bestauben, wobei sie dann nicht gldnzend werden. Das Blech auf mittlerer
Schiene etwa 20 Minuten lang backen (Achtung: die Brotchen werden
schnell zu trocken!). Aus dem Backofen holen und abkthlen lassen.
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	Textfeld22: Die Milch bei mittlerer Temperatur leicht erwärmen. Die Trockenhefe mit dem Mehl vermischen. Die Butter bei mittlerer Temperatur schmelzen und wieder abkühlen lassen. Das mit Trockenhefe vermischte Mehl, Salz, Zucker und das Ei mit den Knethaken des Rührgeräts kurz verrühren. Die zerlassene Butter und die Milch in die Schüssel geben und alles gründlich vermischen.

Den Backofen auf 50°C vorheizen. Den Teig zuerst mit den Knethaken, dann mit den Händen mindestens 10 Minuten lang kneten, bis der Teig nicht mehr am Schüsselrand klebt. Falls Mehl nachgeschüttet werden muss, weil der Teig zu flüssig ist, daran denken, auch Hefe nachzugeben.

Den Backofen wieder ausstellen. Die Schüssel mit einem sauberen Küchentuch zudecken, in den Backofen stellen und den Teig ca. eine Stunde auf seine doppelte Größe aufgehen lassen.

Die Schüssel wieder aus dem Ofen nehmen. Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze, Umluft: 160°C) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig noch einmal kräftig durchkneten und 16 gleich große Kugeln formen.

Die Brötchen auf das Backblech setzen, mit einem sauberen Küchentuch zudecken und nochmals 15 Minuten gehen lassen.

Das Eigelb mit der Milch verrühren. Mit einem Backpinsel auf den Brötchen verstreichen. Alternativ kann man die Brötchen auch nur mit etwas Mehl bestäuben, wobei sie dann nicht glänzend werden. Das Blech auf mittlerer Schiene etwa 20 Minuten lang backen (Achtung: die Brötchen werden schnell zu trocken!). Aus dem Backofen holen und abkühlen lassen.
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