Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Hefeteig - einer fir alle
Ein Rezept von Hefeteig - einer fiir alle, am 17.04.2024
Zutaten
500g Mehl 1 Wiirfel Hefe (42 g)
225g Milch 50g Zucker
50g Butter Salz
2 Eier (Grofke M) Mehl fiir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroRe Grundrezept fiir 1 Blech | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 130 kcal

Zubereitung

1. DasMehlineine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe zerbrockeln und in ein Schélchen geben. Die
Milch lauwarm erhitzen. Die Halfte der Milch mit der Hefe und 1 TL Zucker verriihren, bis sich die Hefe aufgel6st hat. Die
Hefemilch in die Mulde gieRen und etwas Mehl vom Rand dariibergeben. Die Schiissel mit einem Geschirrtuch abdecken
und an einem warmen Ort (z. B. in der Ndhe der Heizung) ca. 10 Min. stehen lassen, bis der Vorteig leicht aufgeht und die
Oberflache kleine Risse zeigt.

2. Inzwischen die Butter in der Gbrigen lauwarmen Milch zerlassen, dazu eventuell nochmals erhitzen und wieder lauwarm
abkiihlen lassen. Die Butter-Milch-Mischung mit dem restlichen Zucker, 1 Prise Salz und den Eiern zu dem Vorteig geben
und alles von Hand oder mit den Knethaken des Handrlhrgerats zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig kneten, bis er
nicht mehr an den Fingern klebt und schon geschmeidig ist - das kann gut 8-10 Min. dauern. Den Teig wieder in die
Schiissel geben, mit dem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort in ca. 45 Min. bis zur doppelten GroRe
aufgehen lassen. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kraftig durchkneten und je nach Rezept
weiter verarbeiten.
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