Helle - Weizenbr 6tchen

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

400 Gramm Mehl, Type 405
100 Gramm Apfel faser
2 1/2 Gamm Reinlecithin P
5 Gramm Zucker
10 Gamm Sal z
10 Gramm Trockenhefe (1 P.)
300 m  Wasser

Anleitung:
Ps. Apfelfaser, Reinlecithin P aus dem Ref or mhaus.

Zunachst nur das Mehl und das Reinlecithin trocken m schen. Achten
Si e darauf, dal alle Lecithinkl dpchen fein zerbréselt sind, denn das
Rei nl eci t hi npul ver kann, wenn es | dngere Zeit gel agert w rd, WAsser
anzi ehen und verkl unpen. Dann die restlichen trockene Zutaten bis
auf di e Trockenhefe hi nzugeben und verm schen. Die Trockenhefe in
Wasser aufl dsen und ebenfal l s hi nzugeben. Den Teig 2-3 M nuten
kneten, am besten mit einer Kichenmaschi ne oder einem el ektrischen
Ruhrgeréat. Der Teig nuf3 gut knetbar sein. Bei Bedarf 20-30 g Wasser
hi nzugeben. Den Teig zu einem Ballen formen und in einer abgedeckten
Schissel bei 20-25° 20 M nuten ruhen lassen. Nun teilen Sie den Teig
in 10 Teile. Auf einer sauberen, nicht benehlten Arbeitsplatte
werden die Brotchen gerollt. Mt der hohlen Hand Uber dem Tei gst lck
wer den dazu gl ei chnaRi g krei sende Bewegungen vol | zogen, so dal sich
ganz wi e von sel bst das Brotchen fornt. Der Handbal l en und die

Fi ngerspi tzen berthren dabei die Arbeitsfldche. Das fertig gerollte
Br 6t chen ist kreisrund und kugelig und hat eine glatte Qoerfl &che,
die nicht runzelig aussehen darf. Auf der Unterseite befindet sich
der Schl uf3 der Kugel. Wenn das Br6tchen geschickt gerollt wurde, ist
di eser Schul3 kaum sichtbar. Wenn Sie das einbis zweinmal gelbt haben
werden Sie sehen, daR es kinderleicht ist. Ein richtig gerolltes

Br 6t chen geht bei m Backen besser auf, weil der Teig die nétige
Spannung hat. Es ist also nicht nur eine Frage des appetitlichen
Aussehens. Die Brotchen werden nun auf das mit Backpapi er bel egte
Backbl ech gesetzt und w eder gut abgedeckt. Di e nun fol gende
Ruhezeit dauert knapp 40 Mnuten. 10 M nuten vor dem Ende der
zweiten Ruhezeit, d.h. 10 M nuten vor dem Ei nschi eben in den
Backof en, werden die Brotchen an der oerfl &che eingeschnitten. Den
Backof en auf hochster Stufe vorheizen und kurz vor dem Ei nschi eben
hei Bes Wasser auf die Fettpfanne giellen. Sobal d die Brétchen im
Backof en sind, auf 240-250° herunterschalten und 25-30 M nuten
backen. Um ei ne schéne Farbe zu erhalten kann nman di e Bro6tchen

bevor sie in den Backofen konmmen, nit Eigelb einstreichen

Bal | aststof fgehalt: 8,6% Ball aststoffgehalt pro 100 kcal: 4,6 g



