Ungarische Brezel

@ Schw1er1gke1tsbrad ‘Iﬂ/) ”Portion/ Grofle Zubereitungszeit (& Giirzeit 5“29 Backzeit @ Ter;qperatur
etwas Ubung " 10 Stiick 45 Minuten & 45 Minuten ° 20 Minuten 200° O/U
erforderlich

Zutaten

Teig

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
25 Gramm frische Hefe

(oder 7 Gramm Trockenhefe)

Ca. 300 ml lauwarme Milch

70 ml Sonnenblumensl

1,5 T1. Salz

1 El. Zucker

+1 Ei zum Bestreichen

Salz Glasur

50 Gramm Mehl
1 EL Salz

50 ml Wasser

Zubereitung

Das Mehl in die Riihrschiissel sieben. Salz, Zucker zugeben und die Hefe dariiber broseln. Mit dem Knethaken
die lauwarme Milch und das Ol unterkneten lassen. Wihrend dem Kneten, den Teig beobachten, ob er noch

Fliissigkeit braucht oder nicht. Den Teig ca.8-10 Minuten kneten lassen.

Aus der Schiissel nehmen kurz mit den Hiinden nochmals durchkneten und auf 10 gleichgrofie Stiicke teilen.
Die Teile einzeln durchkneten, rundwirken und zugedecke fiir ca. 20-30 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 200° Ober/ Unterhitze vorheizen.

Den ersten Teig zu eine ca. 70 cm Stange ausrollen. Die 2 Spitzen schlagen wir 2-3-mal iibereinander und
klappen das Ganze zuriick. Die Brezel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. (Die Spitzen sollten nach

unten zeigen). Den Vorgang mit alle Stiicken wiederholen.
Bis wir alle Brezel fertig machen, werden wahrscheinlich die ersten 5 auf dem ersten Blech hoch gehen. So
kénnen wir sie mit dem Verquirlten Ei bepinseln und ca. 12- 15 Minuten backen. Wihrenddessen kann das 2.

Blech Brezel ruhen.

Die Zutaten der Salzglasur glatcrithren. Das erste Blech aus dem Ofen rausholen, mit der Glasur ein paar

Streifen iiber die Brezel zichen und weitere 4- 5 Minuten backen. Das 2. Blech genauso fertig backen.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf www kaiserlichgekocht.com



