Hamburger Buns- Hamburger-Br6tchen

Kategorien:  Brot, Land, USA
Zutaten fur: 1 Ansatz

540 m  Wasser: 54%
35 Trockenhef e, oder 60g
Frisch: 3.5%
950 Mehl, Typ 550: 95%
50 Wei zenst arke: 5%
70 Zucker: 7%
70 m Vollei: 7%
20 Salz: 2%
50 M | chpul ver, Nofat: 5%
70 Butter: 7%
40 Backnal z: 4%

Anleitung:
Di rekt e Tei gnet hode. .

3 mnuten im Spiral kneter 1st Geschw ndi gkeit, 10 M nuten 2nd
Geschwi ndi gkeit Butter und Sal z wdhrend der letzten 4 M nuten dazu.

Teig fernmenti eren (doppeltes Vol umen) Zusammenschl agen.

In Rollen fornen und mt dem Tei gmesser Teiglinge von 80 granm
abst echen.

Br 6t chen auf 80 gramm abw egen.

Abgedeckt fidr 10 M nuten ruhen | assen, wenig Mehl.
Runden und auspressen.

Vol | e St ickgare.

Nach 3/4 Gare mt Eiwasch (E & MIch 50/50)sanft bestrei chen und
mt Sesankdrnern bestreuen.

Vor si cht bei m Ei nschi eben in den Ofen, sonst werden die so flach wie
Twi ggy.

Backen mt weni g Danpf bei noderater Hitze, ca. 190 C Es sollte
ni cht nmehr als 25 M nuten brauchen.

Das Anschuttwasser richtet sich nach der Aul3entenperatur.
Ni cht nmehr als 30 C oder weniger.

Aber das Wasser wo die Trockenhefe regeneriert wird sollte 42 C
haben, nur nicht das ganze Anschittwasser.

Zu warne Tenperatur bei der Girung gi bt einen w | den Hef egeschmack.
Wer will kann auch einen kl einen Vortei g machen.

Wer kein mlchpulver hat nimm halt 60% hal bfette MIch, ca. 600 m.
Aber die muss aufekocht sein, pasteurisiert ist nicht genug. D e

Enzyme darin und die Hefe nBigen nicht gerne Tango tanzen..

Anmer kung: anstelle Magerm | chpul ver Vol I m | chpul ver verwendet.



Hamburger Buns- Hamburger-Br6tchen

(Fortsetzung)

Super Rezept :-)



