


Einfache Brote

MILCHBROTCHEN

ZUTATEN

140 ml handwarmes Wasser

140 ml handwarme Milch

450 g Weizenmehl Type 550, plus
etwas mehr zum Bestauben

14 TL Salz

2 TL Zucker

1 TL Trockenbackhefe

Sonnenblumendl, zum Einfetten

Milch, zum Bestreichen

16

Wasser und Milch in die
’l Brotform gief3en. Das Mehl
gleichmafig darauf verteilen. Salz
und Zucker in jeweils eine Ecke der
Brotform geben. Mit dem Finger
eine kleine Vertiefung in das Mehl
driicken, ohne die Fliissigkeit freizu-

legen, und die Hefe hineingeben.

2 Den Deckel des Automaten
schlie3en. Das Programm
,Teig" wahlen und den Brotback-

automaten starten.

3 Wenn das Programm beendet

ist, den Brotbackautomaten

ausschalten und die Brotform her-

ausnehmen. Den Teig aus der

Brotform nehmen, auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und in 10 gleich grof3e
Portionen teilen. Auf ein Backblech
setzen und mit leicht eingedlter

Frischhaltefolie abdecken.

1 Zwei Backbleche leicht mit Ol
4 bestreichen. Die Teigstiicke
zuerst zu Kugeln formen, dann auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache
zu etwa 10 cm langen Ovalen rollen
und auf die Backbleche setzen. Mit
geolter Frischhaltefolie abdecken. An
einem warmen Ort etwa 30 Minu-

ten gehen lassen.

“ Den Backofen auf 200 °C
b vorheizen. Die Frischhaltefolie
entfernen und mit 2 Fingern leicht
auf die Teigovale klopfen, damit
eventuelle Luftblasen entweichen
koénnen. Die Brotchen mit Milch
bestreichen und mit etwas Mehl
bestauben. 15-20 Minuten im
Backofen goldbraun backen. Etwas

abkiihlen lassen und servieren.





