MILCHBROTCHEN
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DAS ist das beste Beispiel dafiir, dass man aus ein und demselben
Teig mehrere verschiedene Gebdckarten zubereiten kann. Gestern

hab ich daraus Osterpinzen gemacht, heute klassische
Milchbrotchen — das Joghurt im Teig sorgt nicht nur fiir einen
guten Geschmack, sondern auch dafiir, dass die Brétchen lange
saftig bleiben!

Zubereitung

1

Fiir den siiffen Germteig (>Germteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig-suess
/)) in einer Riihrschiissel die Milch und das Vanillejoghurt
mit dem Ei verriihren. Dann das Mehl dazugeben und die
Germ daraufbroseln. Zum Schluss Salz, Zucker und die
zimmerwarme Butter dazugeben und alles zu einem glatten
Teig kneten. Anschliefsend den Teig zugedeckt ca. 30
Minuten rasten lassen.

Danach den Teig in 70 g-Stiicke teilen und zu Kugeln
schleifen. Die Kugeln zu ldnglichen Weckerl formen, diese
mit dem Ei-Milch-Gemisch bestreichen und ca. 10 Minuten
rasten lassen. Anschliefsend mit einem Messer zwei Mal
schréig einschneiden.

Die Milchbrotchen im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
ca. 20 Minuten backen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/milchbroetchen/
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Ei und Milch zum Bestreichen
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