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_.:;I-" o el T W
o 2
e O i -
B :h 4
.._,._.l' A B

RSt ,
[augenbrezeliy

Gib das Wasser in einen Messbecher und
brésle die Hefe hinein. Riihre um, bis sich o
die Hefe aufgelost hat. Das Mehl kommt ) i i; =
in eine groRe Schiissel. Driicke mit einem D P\AU H DU
Loffel eine Mulde in die Mitte. Gib das Hefe- AS B (
Wasser hinein und bedecke es mit etwas 300 ml la
. " o uwarmes Wasser | 1 Pkg. Hefe (42
Mghl. Declie deine Schiissel nun mit einem B0 Euteer M8 500 MEh TyH 5509 it T(L s Q)A
frischen Kiichenhandtuch ab und lasse den ST Nctron= RUB fob B & alz 70 Best peisesalz
estreuen

Vorteig 15 Minuten ruhen.
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Knete den Teig
nochmals durch
und schneide ihn in
kleine Stiicke. Drehe
jedes Stiick zu einer
Schlange und lege
daraus eine Brezel.
Schneide die Brezel
an der dicksten
Stelle ein.

Gib jetzt die Butter
und das Salz hinzu
und verknete alles
zu einem glatten

Teig. Lasse diesen
weitere 45 Minuten
zugedeckt gehen.

Bringe 1 Liter Wasser mit

3 TL Natron zum Kochen und Gib die Brezeln fijy

15 bis 20 Minuten

gib jede Brezel mithilfe einer .

Schaumkelle fiir 30 Sekunden in den Ofen,

ins kochende Wasser. Lege die bis sie schén
braun sind.

Brezeln nach dem Laugenbad
auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech und Sei vorsichtig
bestreue sie mit grobem mit der kochenden

Salz. Lasse sie nochmals Lauge! )
: ge! Lassed = , - ‘m?
15 Minuten ruhen und ¥ unbedingt von em‘;m \*‘3 \ o W t’-.
heize in der Zeit deinen Erwachsenen S GLVW;‘LUS e .Y

Ober-/Unterhitze vor.

Backofen auf 200 Grad f helfen. (e’ht ecker/



