Leckere sclbs@emach% Brotehen aus uwserer

Haunskonditorei
Zutaten filr ca, 10 Britehen:
200 wl warmes Wasser
4 EL Zimmerwarme Milch
1 Wiirfel Hefe Dew Vorteig anriihren.
25 9 Zucker
%) Salz Trockewn vermischew und zum
20 9 Weiche Butter Vorteig zugeben. Alles 510
500 9 Wehl min kneten.
1 Ei Groke WM

Den Teig 1 Stunde aehen lassen.

Jeweils Teigstiicke von ca. 0-A0 g abwiegen und zu grolen Kugel rollen
Die Teigkugeln anf ein Backblech mit Backpapier setzen und mit der Hand leicht flach driicken.
Den Ofen anf 200°C (Umluft; Ober- und Unterhitze ca. 140°C) anfheizen.
Die Brotehnen v voch ca. 1 Stunde agehen lassew.

1 Ei Groke M Fir die Eistreiche alles

2EL wasser verrihren und leicht anf

2EL Frischwileh 3,5 Zimmertemperatur
erwarmen.

Die Brotehen wit der Eistreiche abstreichen und wmit Sesam, Kimimel, Leinsamen, Kitrbiskerven
oder Sonmenblumenkerven oder anderem beliehigen Belag bestrenen. Die Britehen dawn in den
Ofen aelben zum Backen.

Backtemperatur: 200°C (140°C)
Dauner: Ca. 1517 wmin
Die Brotehen sollten
goldoraun sein.

Zu den Britehen passen selbstgemachte salzige Dips, sitke
Aufstriche oder ihr kbunt sie wie Burger belegen und deftig
gevielen! Viel Spak beim Nachmachen und guten Appetit!



