
LaugerthrötEi
Kennen Sie ein RezePi für l-au-
qenbrötl i  zum 5eibermachen?

M . A R I A I i  N  T  S O I {  D ; R E C C  E R ,
cAt ' tw t i

Teig: 5üA g Meh!, 1
lJefe, 1 ELSalz, ce.
Wüsser, lauwarrn.

Peckchen
3 l r d l

Lauge: I !Wasser, 40 g Natron

Zum Eestreuen: qrobes Salz

Das Mehl in eine Schüssel
sieben und rnit der Hefe gut

mischen. Das Salz und das

\IJasser beifügen. Alles gut

verkneten und den Teig

so lange schnagen, bis er s ich

vom Schüsselrand löst und

Blasen lvirft.
Die Arbeitsfläche mit Meh!
bestäuben und aus dem Teig

darauf eine ianqe Rolle for.

men. Diese in etwa-20 gieich

grosse Stücke schneiden und

daraus geschlungene Brezeii
oder  k le ine ,  läng l i che
Brötchen formen. Mit ge-

nügend ,A.bstand auf ein mit

Backpapter belegtes Blech

legen und tug*du.kt *it
einem trockenen Tuch zirka

30 lvlinuten qehen lassen. 
'

Das Vrjes:er aufkochen und
das Nairen beifügen. Die
Brezeii,zBrötli einzeln in das

kochende \{asser legen.
Nach 30 Sekunden mit  einer

Scfraurt" , i<ei ie i ierausheben,
gut abtropfen lassen und
wieder auf das Blech legen.
Die Brezeii,zBr:ötli nie iange
nass auf dem Blech liegen
lassen, sonst zerlaufen rye'
Wenn nicht alle Brezelt/
Brötii aui dem Blech Platz ha-

ben, die zweite Portion erst in

die Lauge lauchen, wenn das
erste Blech im Ofen ist, Die

Brezeli,zBrötli mit dem Salz
bestreuen und in der Mitte
des vorgehetzlen Ofens bei
170 bis 180 Crad 20 Minuien
backen.


