L augen - Brezen

Kategorien:  Gebéack, Brotchen
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl

20 G amm Hefe

10 G amm Salz

15 G amm @G oder Schwei neschnal z
250 Gramm Wasser

ZUTATEN FUR DI E BREZENLAUGE

50 Granm Hausnat ron
500 m  Wasser
AulRer dem gr obes Brezensal z

Anleitung:
H nweis: Der Teig ist sehr fest, und daher zu enpfehlen ihn mt der
Hand zu kneten.

Alle Zutaten mtei nander gut verkneten. 70 g Sticke abw egen, und
Brezen fornen. Brezen auf ein Backblech mt Papier legen, und ca. 1 -
1 % Stunden an ei nem warnmen Ort gehen | assen. Aufgegangene Brezen
mt demBlech in ein Gefrierfach oder Gefriertruhe geben. So |ange
angefrieren | assen, bis sie sich nicht mehr an Formverlieren, wenn
man sie hoch ninmm. 1 Liter Wasser mit 50 g Hausnatron in einem
breiten Topf erwdrnen. Etwas abkihl en | assen, und di e angefrorenen
Brezen darin kurz eintauchen. Sofort auf das Backblech mt dem

Papi er zurickl egen, und die Brezen mit groben Salz, geschalten
Sesankornern, Mhn oder Kase bestreuen.

I m vor gehei zt en Backof en bei 200°C etwa 20 M nuten backen



