Berliner 1 Prof.

Kategorien:  Hefetelg, Fritdse, Kleingeback, Eigen, Profi.
Zutaten fur: 180 Stiick ca

2 kg Mehl
150 G amm Hefe
36 G amm Salz
100 Gramm V-M | chpul ver
800 Gramm Wasser
300 Gramm Fett
Zitrone
80 Gramm Zucker
6 Ei er
FRI TURE

Pfl anzenfett z.B. Biskin oder gar Butterfett

Anleitung:

Aus den Zutaten einen glatten Hefeteig bereiten. Etwas gehen | assen
(10 Mn.) In Teile zu 600g abwi egen und mt der Teigteil presse
abpressen und rund fornen. Ergibt 30 Berliner.CQOder einzeln etwa 509g
G oRe Stiucke abwi egen und mit der Hand Rund Forrnen. (G i ef en)

Tei gsticke mt etwa doppeltem abstand auf ein mt Stofftuch bel egtes
Bl ech oder Spezielle Berlinerkésten | egen, dieses Tuch etwas

Ei nmehl en/ Ei nst auben. Ist aller Teig aufgearbeitet, dann mit einem

| ei cht bermehlten Brett in der groRe des Bl eches die Berliner etwas
flach drucken.Nun die Berliner in den Girschrank oder w eder mt

ei nem Tuch abdecken und an einemwarnmen Ot ca.30 Mn. ruhen | assen
bis die Teiglinge knapp doppelt sogrol3 sind wie zu Anfang.

Nun kommen dies Teiglinge in ein Berlinerbackgerat oder zu Hause
geht auch eine grolRe Kaserolle 1/2 mt Fett gefullt 175°C mit der
Tei gunterseite nach oben.lst die Fettpfanne voll, dies mul3 pro

Pf anne rasch gehen und vorsichtig anfassen, sonst fallen die
Berliner zusammen. Nun den Kaserol | edeckel aufl egen eventuel nicht
ganz dicht einen spalt offen | assen. Nach etwa 1-2 Mn. den Decke

wi eder abnehnen und die Berliner rasch mt einer Gabel undrehen,so
das di e Backseite oben schwi mmt. Nun nach etwa 1 Mn. da wo man
angef angen hat (auf der Seite) w eder anfangen unrzudrehen (neist von
i nks nach rechts).Nun noch zwei mal undrehen und jeweil etwa 1 Mn.
warten, dann sind die Berliner gebacken und kdnnen mt einer
Schopfkell e rasch auf ein Kuchensieb abgel egt werden.

Zum fiallen mt Marnel ade der Berliner bendtigt man ei ne Spezielle
Talle far den Spritzbeutel oder nman hat ei ne Maschine. Die Berliner
werden von der Seite, da wo der weilBe Rand ist gefullt.Die Cherseite
und unten wird in leichten Z ntzucker gelegt.

Nun die restlichen Berliner wi e beschrieben vertigbacken.

PS: Fetttenperatur, hat man kein Gerat nmit Thernostat,so sollte mann
des offteren die Thenperatur mt einem Thernonmeter prifen. |st das
Fett zu hei 3 verbrennen die Berliner,zu kalt nehnen sie zu viel Fett
auf und sind sehr fettig.

Die Hitzezufuhr fir eine Kaserolle (Gas/El ektr) bei mBacken sollte
etwa hochstens in der Mtte stehen.



Berliner 1 Prof.

(Fortsetzung)

Achtung: Achten Sie darauf das das hei Be Fett einen sicheren Stand
auf dem Herd in der Kaserolle hat und nicht aus versehen
ungeschiuttet werden kann.Dann ist ndhmich mt starken verbrennungen
zu rechen, das ausrutschen auf demfetten Boden kommt noch hinzu

In der Haushalts - Friture : geht auch, nachteil hier bekommen Sie
aber nur 3-4 Berliner hinein. Wenn Sie nich nmehr wie 30 Berliner
machen nochten, rei cht das aus.

Rezept ergibt ca. 180 Berliner a.50g Rest Teig, wenn weniger kann
auch zu Hefekuchen weiter verarbeitet werden.



