Burger Brotchen nach ungarischem Rezept
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Zutaten

700 gr Weizenmehl

30 gr frische Hefe

ca. 350 ml lauwarme Milch
6o gr Puderzucker

2 Eigelb

8o gr Margarine oder Butter

1,5 T1. Salz

+1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung

Das Mehl und den Puderzucker in die Riithrschiissel sieben, Salz Zugeben und die Hefe dariiber bréseln. Milch
leicht aufwirmen.
Mit dem Knethaken die Butter und Eigelb unterkneten. Nach und nach die restliche Milch dazugeben. Ca.8-10
Minuten kneten lassen.
Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz mit den Hiinden nochmals durchkneten und rund wirken. Zugedeckt
fiir ca. 30-40 Minuten ruhen lassen.
Den Teig zu einer Rolle formen und auf 8 gleichgrofie Stiicken teilen. Alle Teile einzeln durchkneten und
rund wirken.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 1egen und mit der Ei- Milch- Mischung (dazu Eige]b mit 1-2
Tropfen Milch glatt rithren) bepinseln und nochmals 15 Minuten ruhen lassen.
Backofen auf 200° vorheizen.
Nach der Ruhezeit besprﬁhen wir die Brotchen mit ecwas lauwarmem Wasser und backen sie ca. 15-20

Minuten.
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