Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Brezelhappen
Ein Rezept von Brezelhappen, am 09.04.2024
Zutaten
50 g Butter 500g Weizenmehl 550
1EL brauner Zucker 1-2TL Honig
1,5-2TL feines Meersalz 250 ml lauwarmes Wasser
20g frische Hefe 1 Ei
100 g Natron (z.B. von Kaiser) 75-100 g geriebener Kase (etwa Emmenthaler, Gouda,

Bergkase)

optional: Brezensalz oder grobes Meersalz

Rezeptinfos

PortionsgroBe etwa 50 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen und etwas abkiihlen lassen. Hefe zerkriimeln und ins
Wasser rithren bis sie sich vollstandig aufgeldst hat. Mit Weizenmehl, Zucker, Honig, Meersalz in einer grofsen Schiissel
vermengen und auf niedriger Stufe oder von Hand mindestens 5 Min. kneten (lassen). EL-weise Wasser zugeben, wenn
der Teig nach der Halfte der Knetzeit noch zu trocken ist, bzw. EL-weise Mehl, wenn er zu klebrig ist. Zu einer Kugel
formen, Schissel und Kugel mit Mehl bestauben und den Hefeteig mit Folie abgedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Den Ofen zum Ende der Gehzeit auf 220°C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Ein Ei mit 2-3 EL
Wasser in einem kleinen Schiisselchen verschlagen. Natron und 1 Liter Wasser in einem kleineren Topf verriihren,
aufkochen und vom Herd ziehen.

3. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen oder einem Nudelholz behutsam flach driicken (1,5 -
2 cm) und zu einem Quadrat formen (etwa 25 cm Seitenlange). Mit einem groRen Messer in etwa 4 cm breite Streifen
schneiden und diese in 4 cm breite Stlicke.

4. 4bis6Teigstiicke gleichzeitig in die heiRe Natronlésung geben, einmal wenden, mit einem Schaumléffel herausheben
und abtropfen lassen, dann mit ein wenig Abstand auf das Blech setzen. Ebenso mit den restlichen Teigstlicken
verfahren. Sind alle auf die zwei Backbleche verteilt, mit dem verschlagenen Ei bepinseln und wahlweise mit etwas
Brezelsalz bestreuen oder geriebenen Kase dariibergeben.

5. Die beiden Bleche nacheinander in der Ofenmitte backen, nach 13-16 Minuten haben sie die typische Braunung
angenommen und sind durchgebacken. Aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und lauwarm
oder kalt geniel3en.
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