Rosinen - Brotchen mit Gewdr zen

Kategorien:  Backen, Brotchen, Hefeteig, Brot
Zutaten fur: 16 Portionen

30 Gramm Hefe
1/ 4 Ltr. Ml ch; |auwarm
50 Gramm Butter; weich
1 Essl. Honig
1 E
1 Teel . Zim
1/2 Teel . Ingwer oder Kardanmom
1/ 4 Teel . Nel ken; genahl en
1/ 4 Teel . Meersal z
500 Gramm Wi zen; fein genmahl en
100 Gramm Rosi nen

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigel b
1 Teel . Honig
1 Teel . Wasser

Anleitung:

Die Hefe in der MIch aufloesen. Die Butter nmt dem Honig, demE ,
den Gewuerzen und dem Sal z verruehren. Das Mehl abwechsel nd mt der
Hef emi | ch unterarbeiten. Den weichen Teig mt der Kuechennaschine
Dur chkneten, bis er sich von der Schuessel |oest. Zugedeckt gehen
Lassen, bis sich das Vol umen ungefaehr verdoppelt hat. Das Bl ech
einfetten. Den Teig nochmal s durchkneten. Dann di e Rosinen
unterkneten. Eine Rolle formen und 16 gl ei chgrosse Stuecke davon
abschnei den. Runde Broetchen fornen und di ese nicht zu di cht auf das
Bl ech | egen. Das Eigelb mt dem Honig und dem Wasser verruehren. Die
Broet chen damt Bestreichen. Die herseite nmit einemscharfen Messer
kreuzwei se Ei nschnei den oder ei ne klei ne Ausstechform Bl ueten- oder
Sternform Hinei ndruecken. Auf den Boden des Backofens ein
feuerfestes Schael chen mt kochendem Wasser stellen. D e Broetchen
auf der mttleren Leiste in den kalten Backofen schi eben und bei
220°C etwa 30 M nuten backen.

Zuber ei tungszeit: 40 M nuten

Ruhezeit:ca. 50 M nuten



