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Rezept
Vegane Franzbrotchen
Ein Rezept von Vegane Franzbrétchen, am 21.06.2026
Zutaten
125 ml Sojamilch 250g Weizenmehl (Type 405)
1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g; oder 1 Pck. Trockenhefe) 40g Zucker
40 g vegane Margarine 1Prise Salz
1/2TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 70g kalte vegane Margarine
1TL Zimtpulver 70g Zucker
Mehl fiir die Arbeitsflache Backpapier flir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 10 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 215 kcal

Zubereitung

]_. Fir den Teig die Sojamilch lauwarm erhitzen. Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken und die
Hefe hineinbréckeln. 1 EL (ca. 10 g) Zucker darliberstreuen und die lauwarme Sojamilch tiber die Hefe gieRen.

2. Die Hefe in der Flissigkeit mit etwas Mehl vom Rand verriihren und den Vorteig 5 Min. zugedeckt ruhen lassen, bis die
Hefe Blasen wirft.

3. Dann Margarine, Salz, Zitronenschale und 3 EL Zucker (ca. 30 g) hinzugeben und alles in der Kiichenmaschine oder mit
den Knethaken des Handrihrgerats in ca. 5 Min. zu einem Teig kneten. Den Hefeteig an einem warmen Ort ca. 30 Min.
gehen lassen.

4. Den gegangenen Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 30 x 50 cm ausrollen. Fiir die Fiillung die kalte Margarine
in Flocken gleichmaRig auf der vorderen Teighalfte verteilen, die andere Teighalfte darliberschlagen und alle offenen
Rander nach unten umschlagen.

5. Nochmals zu einem Rechteck gleicher Grofie ausrollen und die dulReren Drittel zur Mitte schlagen, sodass der Teig nun
drei Schichten bildet. Die Teigplatte 15 Min. in den Kuihlschrank legen.

6. Den Teig zu einem Rechteck von ca. 20 x 40 cm ausrollen und mithilfe eines Backpinsels mit 2 EL Wasser bepinseln. Den
Zimt mit dem Zucker vermischen und die Mischung gleichmaRig auf den Teig streuen. Die Teigplatte von der langen Seite
her aufrollen.

7. Von der Rolle 4 cm breite Stiicke abschneiden und jeweils in der Mitte mit dem Finger leicht flach driicken. Ein Blech mit
Backpapier auslegen und die Teigstlicke mit Abstand darauf verteilen. Mit einem feuchten Tuch abdecken und erneut 15
Min. gehen lassen.
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Den Backofen auf 200° vorheizen (Umluft 175° ohne Vorheizen) und die Franzbrdtchen im heiRen Ofen (Mitte) ca. 15 Min.
backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Sie schmecken ganz frisch am besten.
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