René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Laugenbrdtchen
Zutaten fur 10 Stuck

500 g Zopfmehl
1% TL Salz
1 TL Malzextrakt

Ya Hefewdrfel (10g) Zerbrockelt

2 EL  Butter, zimmerwarm
1% dl Milch
1% dl Wasser Zutaten zu einem weichen, glatten Teig kneten. Bei

Zimmertemperatur auf das Doppelt aufgehen las-
sen (ca. 1 Std.).

Teig in 10 Portionen a 80g teilen und zu Brétchen
formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech le-
gen und nochmals aufgehen lassen (ca. 20 — 40

Min.).
1 Liter Wasser
1 EL Salz
100 g Natronpulver Alles in Chromstahlpfanne aufkochen.
Brétchen mit Drahtkelle kurz in die heisse Lauge
tauchen, abtropfen, und wieder aufs Blech legen.
Ev. mit scharfem Messer einschneiden.
Salz, grobkornig Nach Gutdiunken dariber streuen, sofort backen
In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200°C 20 —
25 Min. backen.
Kaffeerahm Heisse Brétchen mit Kaffeerahm bestreichen

(Glanz).
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