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BACKSTUBE

Teig:

270 g Mehl (Typ 550)

100 g Milch

50 g Sahne

17 g frische Hefe

30 g geschmolzene Butter

30 g Vanillezucker (selbstgemacht)

1 Ei (M)

19 Salz

1 TL gemahlenen Kardamom (optional)

zum Bestreichen:

2 EL geschmolzene Butter
2 TL Zimt

etwas Hagelzucker

nach Geschmack:
Puderzuckerglasur aus Puderzucker und Wasser

So- gebt’s
Fur den Hefeteig Mehl in eine Schiissel sieben. Die fllissigen Zutaten verquirlen und zum Mehl geben, die

Hefe dariiber broseln. Mit den Knethaken des Handriihrgerats verkneten, das Salz hinzugeben. 8 bis 10
Min. mit dem Knethaken riihren. Sollte der Teig zu klebrig sein, etwas Mehl zugeben.

Den Teig kurz mit der Hand zu einer Kugel kneten und in einer Schissel fir 60 Min. an einem warmen Ort
gehen lassen.

Den Teig erneut durchkneten, in 11 Teile teilen. Die einzelnen Teile zu einer diinnen Wurst rollen und die
Brezen formen. (Bei der GroRe der Brezen darauf achten, dass der Teig nochmal aufgeht) Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Die Butter mit dem Zimt verrihren, die Brezen bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. 30 Min. gehen lassen und backen.

Backzeit: ca. 15 Min. bei 185 °C (175°C HeiRluft)
Aus dem Ofen nehmen und am gleichen Tag geniefen. Wenn gewiinscht,

kénnen die Brezen noch warm mit Puderzuckerglasur bestrichen werden, so bleiben sie langer saftig.
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