Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Einback
Ein Rezept von Einback, am 17.04.2024
Zutaten
FUR DEN HEFETEIG:
500g Mehl (Type 550) 18 g frische Hefe
ca. 200 ml kalte Milch 50g Zucker
1EL Honig(10g) 1 Ei(GroRe M)
75g weiche Butter 10g Salz
Mark von 1/4 Vanilleschote abgeriebene Schale von 1/4 Bio-Zirone
AUSSERDEM:
Mehl zum Arbeiten 1 Eizum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Backblech (10 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

1. AmVortag fiir den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgeréats oder der Kiichenmaschine auf kleiner
Stufe 10 Min. verkneten. Dann den Teig auf hoherer Stufe in ca. 5 Min. glatt und leicht glanzend kneten. Den Teig mit
Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1 Std. ruhen lassen.

2. Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache durchkneten, in 10 Stiicke teilen und rund formen. Die Teigkugeln
auf eine mit Mehl bestaubte Platte setzen, mit Frischhaltefolie bedecken und im Kiihlschrank iber Nacht ruhen lassen.

3_ Am nachsten Tag die Kugeln durchkneten und zu ca. 12 cm langen Rollen formen. Die Rollen mit 1-2 cm Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Das Ei verquirlen, die Rollen diinn bestreichen (Rest im Kiihlschrank
aufbewahren) und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Rollen 30-60 Min. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

4. DieStangen erneut mit Ei bestreichen und im Ofen (Mitte) in 10-15 Min. goldbraun backen. Die Einback im Ganzen vom
Blech nehmen und auskuhlen lassen.
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