Orangen - Rosinen - Brotchen

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 16 Portionen

280 G amm Mehl
11/2 Essl . Backpul ver
60 Gramm Zucker
1/ 2 Teel . Sal z
70 Gramm Butter in kleine Stilcke
70 Gramm Margarine in kleine Sticke
Gi ebene Schal e von
1 Gramm O ange
50 Gramm Rosi nen
125 m Butternilch

Etwas M| ch zum Bestrei chen

MAVHVHVHVHVHVHM DI E SI ND SO LEKER GUT.

Anleitung:
1 ) Den Backofen auf 220°C, ( umluft: 200°C, Gas Stufe 4 - 5)
vor hei zen. Ein grofles Backbl ech einfetten und mit Mehl best&uben.

2 ) Alle trockenen Zutaten in einer groRRen Schissel verm schen. Die
Butter und Margarine zugeben und alles zugeben und alles mt den
Fi ngerspitzen zu grofRen Streusel n verkneten.

3 ) D e Orangenschal e und di e Rosi enen zuf iigen.

4 ) Die Butterm | ch nach und nach unterrihren, bis ein weicher Teig
ent st eht.

5 ) Den Teig auf etwa 2 cm Di cke ausrollen und mt einem Fornchen (
Durchnesser 5 cm) 16 runde Br 6t chen ausstechen.

6 ) D e Brotchen auf das Backbl ech | egen und mit MIch bestreichen.

7 ) De Brotchen 12 - 15 Mnuten i m Oen backen, bis sie gol dbraun
wer den.

Die fertigen Brotchen hei 3 oder warm servieren und dazu nach
Bel i eben Butter oder Schl agsahne sow e Marnel ade reichen.

Ti pp: Damit die Brotchen schdon leicht und | ocker werden, sollten sie
den Teigg so kurz wi e niglich bearbeiten. Sie kdnnen di e abgekihlten
Br 6t chen auch hal bi eren, unter dem Gill aufbacken und sofort mt
Butter/ Margarine bestreichen



