Franz - Brotchen mit Rosinen

Kategorien:  Backen, Brétchen, Hefe
Zutaten fur: 1 Rezept

HEFETEI G
500 Mehl
1 Sal z
100 Zucker (1)
200 mMm Mlch
1 Hefe (42 q)
75 Butter (1)
Mehl zum Ausrol | en
BELAG
50 Butter (2)
50 Zucker (2)
100 Rosi nen
1 Zi nt
Fett firs Backbl ech
BESTREI CHEN
1 Eigel b

Anleitung:

Mehl, Sal z und Zucker (1) in eine Schissel geben. MIlch |eicht
erwdrmen und die Hefe darin aufl 6sen. Fett (1) in der MIlch

schnel zen | assen. Alles zum Mehl geben und nmit den Knet haken des
Handr Gthr ger 4t es zu einem glatten Tei g verarbeiten. Zugedeckt ca. 30
M n. an einemwarmen Ot gehen | assen

Hef et ei g nochmal s durchkneten. Auf einer benehlten Arbeitsflache zu
ei nem Recht eck von etwa 45 x 30 cm ausrollen. Fett (2) schnelzen und
auf den Teig streichen. Rosinen, restlichen Zucker und Zi nt darauf
verteilen.

Hef etei g von der Langsseite her fest aufrollen und in ca. 2,5 cm
di cke Schei ben schnei den. Di e Schei ben hochkant hinstellen. Die
Mtte mt einem Kochl 6ffel stiel kraftig eindricken. Franzbr 6tchen
auf ein gefettetes Backblech setzen und weitere 30 M nuten gehen
| assen.

Eigel b und 1 Essl 6ffel Wasser verridhren. Auf di e Franzbr 6tchen
streichen, imvorgehei zten Backofen (E-Herd 200 Grad, Gas Stufe 3
10-15 M n. backen

Zubereitung ca. 50 M n. ohne Wartezeit.



