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… süße Milchbrötchen Schweizer Art. Nach einem Rezept von Marcel Paa. Dieses Rezept eignet sich
auch ausgezeichnet für Buns und HotDog-Brötchen.

Zutaten: für 10 Brötchen
500 g Weissmehl Type 550
310 g Vollmilch (kalt)
60 g Butter (kalt)
2 g Frischhefe (alternativ Trockenhefe)
10 g Salz
20 g Kristallzucker

zum Bestreichen
1 Ei
Hagelzucker nach belieben

Zubereitung:
Alle Zutaten, in die Küchenmaschine geben und auf mittlerer Geschwindigkeit 2-3 Min. ankneten.
Danach die Knetgeschwindigkeit erhöhen und den Teig ca. 12-15 Min. kneten.

Anschliessend den Teig in ein leicht gefettetes Becken legen, mit einem Teigtuch (Gärfolie) zudecken
und für 12 Std. bei Raumtemperatur gären lassen. Die Gehzeit kann, je nach Jahreszeit variieren. (im
Sommer bis zu 3 std. weniger) In der Zwischenzeit den Teig 2-3x dehnen und falten:

Aus dem Teig 12 Stücke zu 90 g abwiegen und diese in der Hand (oder auf der Arbeitsfläche) zu
Kugeln formen. Danach die Teiglinge leicht länglich rollen und mit genügend Abstand und dem
Verschluss nach unten auf ein leicht gefettetes Backblech absetzen.Anschliessend die Teiglinge mit
einem verquirlten Ei gleichmässig bestreichen und dann bei Raumtemperatur ca. 50 Min. gären
lassen.

Nach Gärzeit die Teiglinge ein zweites Mal mit verquirltem Ei bestreichen und eine Hälfte der
Brötchen längs mit Hagelzucker bestreuen.

Danach die Teiglinge mittig und längs 3-4x mit einer Schere einschneiden. Dabei die Schere möglichst
flach halten. so bekommen wir kleine spitze Zacken in den Teig.

Den Teigling in die Mitte des vorgeheizten Backofens schieben, die Temperatur auf 210 Grad
reduzieren und die Brötchen 2-3 Min. anbacken. (ohne Dampf)
Nach 2-3 Min. den Backofen bedampfen und die Brötchen weitere 20-25 Min. fertig backen.

Tip: Beim bestreuen mit dem Hagelzucker, die eine Hälfte des Brötchen längs mit der Handkante
abdecken. Somit ist eine saubere Trennlinie erkennbar. Die andere hälfte des Brötchen mit einer
Schere flach einschneiden.

Historie:
12.3.22 ohne Hagelzucker, 12 St. geformt daher etwas klein geworden.
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