Miihlenlidle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

Rezept online

aufrufen
Sonntagsbrétchen (Ubernachtgare)
Arbeitszeit: ca. 45 Koch- & Backzeit: ca. 10 8 Brotchen % % F Schwierigkeit: Normal
Minuten Minuten

Zutatenliste Zubereitung
Zutaten Zuerst Mehl und Wasser zu einem groben Teig verkneten und 30 Minuten
* 500g Weizenmehl Type 550 ruhen lassen. Anschlie3end die restlichen Zutaten hinzugeben und alles ca.
¢ 340g Wasser handwarm 10 Minuten mit der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten.Den
e 129 Salz Teig nun in eine groRe verschlieBbare Schissel umfillen und 1 Stunde bei
« 59 frische Hefe Zimmertemperatur gehen lassen und dann im Kihlschrank fir 14 — 16
e 1 TL Zuckerribensirup Stunden (Uber Nacht) gehen.&nbsp;

» 129 Butter o
Den Teig eine Stunde vor dem Backen aus dem Kihlschrank nehmen und

langsam Zimmertemperatur annehmen lassen.&nbsp;

AnschlieRend in 8 gleiche Portionen teilen und auf der Arbeitsplatte ggf. mit
wenig Mehl zu runden Brotchen schleifen. Die Brétchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen und mit einem Tuch abgedeckt noch einmal ca.
30 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 250 °C vorheizen.&nbsp;

Direkt vor dem Backen die Brotchen tief einschneiden und mit etwas Wasser
bepinseln. Den Ofen mit reichlich Wasser aussprihen und die Brotchen fur 10
Minuten backen. AnschlieRBend die Temperatur auf 220 °C reduzieren und die
Ofentlr einmal weit 6ffnen, sodass der Dampf entweichen kann.&nbsp;

Die Brétchen weitere 15 Minuten fertig backen und dabei alle 5 Minuten noch
einmal die Ofentir 6ffnen, um Dampf abzulassen.&nbsp;

Leicht abkihlen lassen und dann sofort servieren.
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