Spitzwecken

Kategorien:  Brot, Hefe, Kuchen, Teig, Saisonaes
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Wi zennmehl Typ 450
25 Gramm Frische Hefe
1 Teel . Zucker
1/8 Ltr. Lauwarme M ch
1 Ei
60 Gramm Butter oder Margarine
1 Loffel spitze Sal z
Abgeri ebene Schale von 1/2
Zitrone
1 Prise Gemahl ene Nel ken
1 Eigelb mt
2 Essl. Dosenmlch verquirlt.

Anleitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben. Die Hefe mit dem Zucker und 5

Essl 6ffel MIch verrihren und 15 M nuten stehenl assen. Dann den

Hef eansat z, die Ubrige |auwarme MIch, das Ei, die weiche Butter und
di e Gewlirze zum Mehl geben und alles zu ei nem geschnei di gen Tei g
verkneten. Den Teig dinn mt Mehl best&uben und zugedeckt 45 M nuten
gehen | assen. Den gegangenen Tei g nochmal s kurz durchkneten und in 6
- 8 Stucke teilen. Jedes Teigstick zu einer ovalen Rolle formen und
auf ein mt Alufolie bespanntes Backbl ech | egen. In jedes Brdtchen
in Langsrichtung mt einer Schere nehrere Einschnitte machen, die
"Spitzen" etwas hochzi ehen. Die Spitzwecken noch 15 M nuten gehen

| assen, dann nmit Eimlch bepinseln und gol dgel b backen. O enfrisch
schmecken si e am besten.

Backzeit: 25 M nuten Tenperatur: 220 °C Cel sius



