Zutaten

1 Wairfel
200 ml
500 g
759
5049

1

1 Prise

609
100 g

regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Franzbrdtchen

Kategorie: Brot und Brétchen - Aufwand: mittel - Preis: gering - fur Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Teig

frische Hefe
lauwarme Milch
Mehl

Butter

Zucker

Ei

Salz

Belag
Butter
Zucker
Zimt

(Angaben fir 15 Stiick)

Fast jeder Hamburger vermisst sie, wenn er andernorts lebt, wo es
diese wunderbare Spezialitat nicht gibt: die Franzbrétchen. Suf3,
klebrig, zimtig - so missen sie sein. Hier also ein Rezept, dass
zumindest uns genauso gut schmeckt, wie die in den Hamburger
Backereien.

Zubereitung

Die Hefe in der warmen Milch auflésen und die Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig eine halbe Stunde gehen lassen, wieder kneten
und anschlieBend nochmals eine halbe Stunde gehen lassen. Den Teig
annahernd rechteckig und etwa einen halben Zentimeter dick ausrollen.
Die Butter fir den Belag anschmelzen und auf der Teigplatte
verstreichen. Zucker und Zimt mischen und gleichmaRig auf die
Teigplatte streuen. Den Teig von der schmalen Seite her aufrollen und in
etwa 2 cm breite Scheiben schneiden. Einen Holzl6ffelstiel von oben
langs in die Teiglinge driicken, so dass der Teig seitlich herausquetscht
und die typische Franzbrétchenform entsteht. Die Brétchen nochmals 15
Minuten gehen lassen und anschlieRend bei 175°C etwa 15 Minuten
backen.

Die vorbereiteten Teiglinge lassen sich prima einfrieren. Dann vor dem
Backen einfach etwas antauen lassen und ohne Vorheizen etwas langer
im Ofen backen. Wer also keine 15 Franzbrétchen auf einmal braucht,
muss nicht mit halben Eiern hantieren, sondern kann sich Brétchen im
Tiefkihler aufsparen.

Dieses Rezept stammt von regional-saisonal.de
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