Sesam - Ringe

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 20 Brotchen

40 Gramm Hefe
1 Teel . Sal z
320 Gramm  Sauerm | ch
50 Gramm Wi che Butter
1 Teel . Gemahl ener Kunmmel od.
Kor i ander
350 Gramm Wi zen, fein genahl en
150 Gramm Roggen, fein genahl en
200 Gramm Al | gduer Enment al er Kase

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigel b
2 Essl . Wasser

ZUM BESTREUEN

Kinmel , Mohn oder
Cer O6steter Sesam

Anleitung:

Die Hefe und das Salz in der MIlch verrihren. Die Butter schaum g
ruhren. Die Gewlirze zugeben, die Hefem I ch und die Halfte des Mehls
abwechsel nd unterridhren. Den K&ase rei ben und unternengen. Das
restliche MIlch unterarbeiten. Den Teig grindlich kneten bis er
glatt und geschneidig ist. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen

| assen (30 - 40 M n.). Danach den Teig kurz durchkneten, eine Kugel
formen und in 4 gleiche Teile schneiden. Aus jedem Teil eine \Valze
rollen und 5 gl ei chgroRe Sticke davon abschnei den. Runde oder

| &ngl i che Bro6tchen formen. Das Eigelb mit dem Wasser verquirlen und
die Brotchen damt bestreichen; nach Winsch mt Kummel, Mohn oder
Sesam bestreuen und festdricken. Die Brdtchen noch 10 M nuten gehen
| assen. | nzw schen den Backofen auf 220° vorheizen und eine flache
Schal e mt Wasser auf den Backof enboden stellen. Das Bl ech auf der
mttleren Leiste in den Herd schieben. deichzeitig den
Tenperaturregl er auf 250° C schalten.

Nach 10 M n. auf 200° C zurtckschalten und die Brdtchen in etwa 20
M n. fertigbacken. Eine Kugel rollen und etwas plattdricken. Mt

ei nem di cken Kochl 6ffelstiel in der Mtte ein Loch durchbohren und
auf etwa 3 cmerweitern. Die Ringe mt verdinntem Ei gel b bestreichen
und mt der bestrichenen Seite in gerdsteten Sesam dricken.

Zubereit.: 80 Mn. Backzeit: 30 - 35 Mn.



