
D A S  G E F I L M T E  R E Z E P T

Frisch gebackene
Laugenbrezeli -
etwas vom Herr-
Iichsten, was es
gibt. Wir helfen
Ihnen, zu diesem
Vergnügen zu
kommen.

HEFETEIG
500 g Mehl
l7t Teelöffel Sult
30 g Planta Margarine,

w'eich
20 g Hefe
l'/: dl lYasser
t,/: dl .vilch

I .AUGE
-i dl Wa;ser
2 Teelüffel Salz
50 g Natron+ (\utriun

hvdrogen turbonat)

I Ei*eiss. leicht
verklopft, zum
ßestreichen

Tips:
- Nach Belieben
grobkörniges Salz
vor dern Backen
über die Brezeli
streuen.
- Schmecken frisch
am besten.
Hinweis: Der Bäcker
verwendet stail
Natron €ine ver-
dünnte Natronlauge .
Diese is t  im Pr ivat-
haushal t  n icht  zu
empfehlen.  da d ic
Spritzer davon für
Hi indc und Gesicht
gt ' fdhr i rch s ind.

' l \ r  tn  l - ) r { )gcr tcn  erha i t
l r  ch

I  Vetr t  und Salz in  e iner  Schüssel
I  eut  mischen.  l r larear inc.  d ie mrt
eine-m Teil des \Ä'asseis angerührle
Hefe und restl ichr Flussigkeit aufs
Ir{al zuge ben. mischen und zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Zuge-
deckt bei Zimmertemperatur oder
über Nacht im Kühlschrank aufs
Doppelte aufgehen lassen.

v

La ug enb rezeli

y'3$)
)  Oen Te ig  rn  ca .  l f r  Por l ionen
!  r r r len .  f ) rese  zu  Rt r l l cn  ron  ca
5tt crn 1rnt. formen und daraus
Sch lau fen  b i lden.  D ie  Enden so
ine inander  versch l ingen.  dass  s ie  je
ca. 4 cm vorstehen. Die nun entslan-
dene Schlaufe darüberlegen. Enden
dürfen noch leichl hervorschauen.

I Fur die Lauge \l 'asser. Salz und
r.f Natron in eine Chromstahlpfan-
nt' (keine Alu- oder Teflonpfanne
veruenden) gebcn.  auf l rochen.  Hrtzc
reduzieren.  Die Brezel i  auf  e iner
Draht le l le  e inzeln nur  kurz in  dre
knapp unter den Siedepunkt erhitzre
Flussigkeit tauchen. Herausnehmen.
nass auf ein mit Blechreinpapier
belegtes Blech legen. Sobald ein
Blech gefüllr isr. backen.

A Backtn;  15-20 Minuten auf  der
6 l . " . l r rnr . rs ten Ri l le  des auf  2()0
Grad rorgche iz ten Ofens Heraus-
nehmcn.  Damit  s ie g länzen.  heiss
m i t  uen ig  E rue i ss  bes l re i chen .  zum
Auskühlen auf  e in Gi t ter  geben.
?rrp: Müssen die Brezeli in 2 Portio-
nen gebacken werden. die lerblei-
benden nach dem Laugenbad auf
einem Blechreinpapier hühl stellen.
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