Franz - Brotchen 1

Kategorien:  Backen, Brétchen, Hefe
Zutaten fur: 20 Stuck

TEI G
500 Mehl
1 Frische Hefe (42 g)
70 Butter (weich)
70 Zucker
Sal z
1 Abgeri ebene Zitronenschal e
1/4 M1 ch
FULLUNG
200 Butter (gekihlt)
200 Zucker, mt 2 TL Zim
Gem scht
AuBerdem  Mehl zum Bearbeiten, Fett fir die
Backbl eche

Anleitung:

Mehl in eine Schissel geben, in die Mtte eine Miul de dricken und die
Hef e hi nei nkrdnmel n. Weiche Butter, Zucker, eine Prise Salz und
Zitronenschal e auf dem Mehlrand verteilen. MIlch erwdrmen (55 C nax.
) und Uber die Hefe gielBen. Alle Zutaten von der Mtte aus mt den
Handen oder mit den Knet haken des Handrihrers verkneten und so | ange
durcharbeiten, bis sich der Teig vom Schisselrand 16st. Mt Meh

best &uben und zugedeckt an ei nemwarnen Ot 15-20 M nuten gehen

| assen.

Den Teig auf einer benehlten Arbeitsfl &che zu ei nem Rechteck von
30x25 cmausrollen. Die kalte Butter in dunne Schei ben schnei den und
eine Teighadlfte damt bel egen. Die andere Tei ghdl fte dar iberschl agen
di e Kanten zusammendr icken und unter das Teigstick schi eben. Jetzt
das Teigstick zu ei nem Rechteck von 50x30 cm ausrol | en. Von der
Schrmal seite her ein Drittel zur Mtte hin einschlagen und das letzte
Drittel darUberkl appen, so dall 3 Tei gschi chten Uberei nanderl i egen.
15 M nuten kahl stellen

Tei gstiick zu ei nem Rechteck von 80x40 cm ausrollen, mt etwas Wasser
bestrei chen und mt Zi nmtzucker bestreuen. Das Teigstick von der
Langsseite her zu einer ca. 6 cmbreiten, abgeflachten Rolle
aufrollen und in ca. 4 cmbreite Sticke schneiden (dabei soll die
Nahtstell e unten liegen). Mt einem Kochl 6ffelstiel Sticke in der
Mtte parallel zu den Schnittfl achen kraftig ei ndricken

Franzbr 6t chen i m Abstand von 4-5 cm auf zwei gefettete Backbl eche
setzen, zudecken und 15-20 M nuten gehen |lassen. (Ein Blech an ei nem
war nen, das andere an ei nem kihlen Ot).

Zuerst die Brotchen auf demersten, dann die auf dem zweiten Bl ech
i m vor gehei zt en Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 20-25
M nuten bei 200° backen (Gas 3, Umuft 15 M nuten bei 180° und 5
M nuten i mausgeschalteten Ofen ruhen | assen.).



