Freiburger - Brezeln

Kategorien:  Pikant, Lauge, Brot, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Wi zennehl
70 Gramm Erdnuss- oder Kokosfett
20 G amm Hefe
8 G amm Salz
1/ 4 Ltr. Ca.Kondensierte MIlch bzw. Wasser;

BREZEL - LAUGE

1-2 Esl. Natron
1/ 2 Ltr. Wasser

Anleitung:

Di e kondensierte MIch wird tenperiert. Darin das Salz und die Hefe
aufl 6sen. In das Mehl gibt man das in Stickchen geschnittene Fett
und danach die MIch Hefefl issigkeit. Das Ganze wird nun zu ei nem
"festen" Teig aufgearbeitet, den man etwa 25 M nuten ruhen | aRt.

Nat ron Lauge: Wasser mit dem Natron in ei nem Topf kurz aufkochen und
abkuhl en.

Den Tei g abw egen 50-70g rollt mann nach dieser Zeit zu gut
bleistiftstarken Rollen, die man wi ederumin 20 cm | ange Stickchen
schnei det, zu Brezeln fornmt und w eder ruhen | aBt. Sobal d di ese sich,
ohne die Form zu verlieren, anfassen |assen, also erstarrt sind,

l egt man sie fur einen Augenblick in eine alkalische Atznatronl 6sung,
die einen PHWrt von 12 haben soll. Aus dieser Lauge gibt nman die
Brezel mt einem Schaum 6ffel auf |eicht gefettete Backbl eche oder
Backpapi er. Nun nimt man ein kleines scharfes Messer und schnei det an
der Dicken Bretzelstelle oben einen | &nglichen Schnitt, tberstreut

sie mt einemetwas feinemoder groben Siedesal z und backt sie in

gut hei Bem vor gehei tzten schwadenfrei em O en 200°- 220° schdn

gol dgel b, etwa 15 M n.



