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GroRBauheimer Milchbrotchen - Rezept fiir den
Brotbackautomat

Ein Rezept von GroRauheimer Milchbrétchen - Rezept fiir den Brotbackautomat, am 10.04.2024

Zutaten
11/2TL Salz 1EL Zucker
2TL Roggenmalz 3 EL Magermilchpulver
40 g weiche Butter (nach Belieben) 450 g Weizenmehl Type 550
1TL Trockenhefe Mehl fiir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 10 BROTCHEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. 370mlWasserund die librigen Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform des Brotbackautomats geben.
Bitte die Bedienungsanleitung des Gerates beachten.

2. Arbeitsflache diinn mit Mehl bestreuen. Teig kurz kneten. Backblech mit Backpapier belegen. Teig in 10 Stlicke von je 90
g teilen und rundwirken. Teiglinge auf das Blech setzen, leicht mit Mehl bestduben und 5 Min. ruhen lassen. Dann etwas
flach driicken und mit einem Tuch abdecken. 30 Min. an einem warmen Ort ruhen lassen. Ofen auf 200° (Umluft 180°)
vorheizen.

3. Die Teiglinge mit einem Kochloffelstiel in der Mitte bis fast zum Boden eindriicken. Mit Wasser bespriihen oder
bestreichen. Im Ofen (Mitte) in 25 Min. goldbraun backen. Dazu schmeckt heifse Schokolade.
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