Englische Oster br tchen

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 Gramm Mehl (Typ 405)
50 Gramm Wasser
1/ 2 Hef ewlr f el
75 Gramm Butter
12 G amm Salz
250 Gamm Mlch
100 Gramm Zucker
Muskat
50 Gramm O angeat
FUR GLASUR
1 Ei schnee,
80 Gramm Puder zucker gut nitei nander

Ver m schen

Anleitung:
Hef ewuer f el aufl oesen in Wasser und ca. 15 M nuten stehen | assen.
Butter weich werden | assen.

Mehl in eine Schuessel sieben. In der Mtte eine Vertiefung machen.
Di e aufgel oeste Hefe hineinschuetten. Mt etwas MIch zu ei nem
duennen Brei verruehren. 15 M nuten stehen | assen. Sal z bei fuegen.

Di e weiche Butter mit dem Backhorn oder dem Kochl oeffel unter das
Mehl arbeiten. Nach und nach M| ch, Zucker, Orangeat und Miskat
dazugeben. Mt dem Backhorn oder dem Kochl oeffel, spaeter mit den
Haenden zu ei nem Tei g verarbeiten.

Auf einer trockenen Arbeitsflaeche mt den Haenden gut durchkneten.
Zu einer Kugel formen. Mt einemfeuchten Tuch bedeckt an ei nem
warnmen Ort 2 Stunden gehen | assen. Teig von neuem durchknet en.

Kl ei ne runde Broetchen fornmen und auf ein bebuttertes, benehltes

Bl ech setzen. Die (berflaeche mt der Schere kreuzwei se einschneiden.
Di e Broetchen wi eder ca. 15 M nuten gehen lassen, mt Eigelb

bestrei chen und das Kreuz nochmal s nachschnei den. Bei 200°C ca. 20
M nut en backen. Danach sofort in die eingeschnittene Stelle dicke

A asur spritzen.



