M ohn - Brotchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Brotchen
Zutaten fur: 12 Portionen

175 mM Mlch
10 G amm Frische Hefe
50 Gramm Zucker
530 G amm Mehl
1 Unbehandel te Zitrone
2 Ei er
1 Eigel b
Sal z
100 Gramm Butter; weiche

Mehl ; zum Bear bei t en
Fett; fuer die Form
2 Essl. Mhnback; Ferti gprodukt

Anleitung:

Lauwarme MIch (60m) mt der zerbroeckelten Hefe, Zucker (10g) und
Mehl (30g) in einer Tasse verruehren. Zugedeckt 10 M nuten gehen

| assen. I nzw schen die Zitronenschale fein abreiben. Das restliche
Mehl in eine Schuessel schuetten, in die Mtte eine Ml de druecken.
Eier und 1/2 Eigelb, Den restlichen Zucker, eine Prise Salz, die
Zitronenschal e und die Butter In Stuecken auf dem Mehlrand verteil en.
Die restliche MIch | auwarm werden | assen und mt dem Vorteig in die
Mul de geben. Alles von der Mtte aus mt dem Knet haken des
Handruehrers zu Einem Teig verarbeiten. Die Arbeitsflaeche mt Mehl
best aeuben und den Tei g Darauf so | ange kneten, bis er glatt und

el astisch ist. Zu einer Kugel Fornen und zugedeckt an ei nem warnmen
Ot ungefaehr 20 M nuten gehen Lassen.

I nzwi schen di e Saftpfanne oder zwei kleinere ofenfeste Fornen gut
Ausfetten. Den Teig kurz zusanmenkneten, zur Rolle formen und
zugedeckt 10 M nuten gehen | assen. In 12 Schei ben schnei den und

sof ort Nebenei nander auf die Arbeitsflaeche | egen. Jede Schei be an
den Raendern Leicht rund formen und mt zwei bis drei Zentineter
Abstand in die Saftpfanne oder die Fornmen setzen. Witere fuenf

M nut en gehen | assen. Den Backofen auf 200 G adC vorhei zen. Das
restliche hal be Eigelb mt dem Mohnback verruehren und di e Broetchen
damt bepinseln. Auf der zweiten Ei nschubl eiste von unten 20 bis 25
M nut en backen und noeglichst noch warm Mt gewuerzter Butter

servi eren.

Zubereitung: ca. 90 Mnuten Pro Portion: ca. 300 kcal



