Baltische - Speckbr 6tchen

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DEN TEI G

300 G amm Mehl
1 Teel . Zucker
1 Pack. Trockenhefe
125 m Mlch; lauwarm
1 Ei
60 Gramm Butter
1 Spur Sal z

FUER DI E FUELLUNG

1 grof3. Zwi ebel
50 Gramm Raeucher speck; durchwachsen
1 Essl. Margarine

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigel b

1 Essl. MIch
Anleitung:
Die Zutaten fuer den Hefeteig sollten zi merwarm sein! Mehl in eine
Schuessel sieben und mt Zucker, Hefe und Salz m schen. Ei, |auwarne

Mlch und Butter mt dem Teig verkneten, bis der Teig sich vom
Schuessel rand | oest und eine gl aenzende, glatte Cberfl aeche bekommt.
Den Teig leicht mt Mehl bestaeuben und mt ei nem sauberen
Trockentuch abdecken. An ei nemwarnmen Ot ca. 30 M nuten gehenl assen.

Zwi ebel n und Speck fein wierfeln. Margarine in einer Pfanne

ausl assen und Speck und Zwi ebel n kurz anduensten. Die Zw ebeln
sollen nur glasig werden. Tip: Wm angebratener Speck generell zu
salzig ist, sollte den Speck kurz in kochendem Wasser bl anchi eren.
Zwi ebel - Speckm schung etwas abkuehl en | assen. Den Tei g auf einer
bermehl ten Arbeitsflaeche nochmal s durchkneten, in acht Stuecke

teil en. Jedes Tei gstueck zu einer runden, untertassengrossen

Teigpl atte ausrollen. In die Mtte der Teigplatten die Zw ebel - Speck-
M schung geben (etwa 1 Teel oeffel pro Broetchen). Den Teig ueber die
M schung ziehen und mt der *Nahtstelle* auf ein gefettetes

Backbl ech | egen. Broetchen mt dem Trockentuch abdecken und nochmal s
15 M nuten gehenlassen. Ei mit der MIch verquirlen, die Broetchen
damt bestreichen. Auf der mttleren Schiene des vorgehei zten

Backof ens bei 200°C 20-25 M nuten backen. Die fertigen Broetchen
noch warm servi eren. Dazu ein kuehles Bier!

Tip: deich die doppelte Menge verarbeiten!



