Laugen - Brezd 1

Kategorien:  Brot, Geback, Laugengebéack, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm  Mehl (Wi zennehl )
250 m  Wasser
1 Pack. Hefe (Trockenhefe)
1 Teel . Sal z
1/2 Teel . Zucker
250 m  Natron - Lauge (4% ge NaOH Natronl auge per
Anal ysum

Meer sal z, grobes, zum Bestreuen

Anleitung:

Kei ne Angst wegen der Lauge, ich mach das schon seit 20 Jahren, es
waren imer alle zufrieden und es wurde auch niemand verletzt. Die
Nat r onl auge bekomm man i m Chem kal i enhandel oder in der Apotheke
"per anal ysunf ist eine hohe Qualitat. Wenn I hr die Lauge bestellt,
sagt einfach sie muss Lebensmittelrein sein.Die Trockenhefe im

war men Wasser aufl 6sen und in di e Kichenmaschi ne (Knet haken)zum Meh
gi eBen, Sal z und Zucker dazu. Den Teig sol ange kneten bis ein fester
Kl unmpen entsteht. Nicht zu frih zusétzliches Wasser hinzufigen. Der
Teig ist dann fertig, wenn er gleichma3sig und trocken ist. Den Teig
ni cht gehen | assen. Aus dem Kl unpen 6 Brezeln formen. Jetzt

Ei nmal handschuhe anzi ehen, die fertig geformen Brezel in die Lauge
tauchen und die Brezel auf ein stark gefettetes Backbl ech | egen
oder auf nehrfach verwendbare Antihaftfolie | egen. Kein normales
Backpapi er, da di e Lauge die Beschichtung zerstort. Die Brezel mt
scharfem Messer am di cken Ring einschneiden, jetzt die

Ei nmal handschuhe abl egen. Die Brezel mt grobem Meersal z nach
Geschmack bestreuen und ca. 15 M n gehen | assen. Den Backof en auf
200 Grad (UrMuft 180 Grad) vorheizen und die Brezel 22-25 Mn.
backen. Die Backzeit ist von Oen zu Oen etwas unterschiedlich

al so ausprobieren. Die restliche Lauge durch ein feines Metallsieb
in die Flasche zurickgi eBen. Die Lauge ist nmehrfach verwendbar.

Vari ati onen sind Laugenstangen, Laugenbrdtchen, Laugenkonfekt etc.
Vi el Spall bei m Backen

Zubereitungszeit: ca. 35 M nuten



