
Butterkuchen

Description

Zutaten
400 g Mehl
1 WÃ¼rfel Hefe
200 ml Milch
180 g Butter
180 g Zucker
1 TL Salz
1 Pck. Vanillezucker
1 Ei(er)
3 EL Ã?l
Sahne
Eigelb

Zubereitung
Die frische Hefe, 30 g Butter und 1 TL Zucker in der HÃ¤lfte der lauwarmen Milch auflÃ¶sen. Das Mehl
in eine SchÃ¼ssel geben, in die Mitte eine Mulde drÃ¼cken. Das Ã?l und die Hefemischung vorsichtig
in die Mulde geben. Mit etwas Mehl ebenso vorsichtig verrÃ¼hren, es entsteht der Vorteig. Mit etwas
Mehl, dem Salz und 1 EL Zucker bedecken und 15 Minuten zugedeckt am warmen Ort gehen lassen.
Omas Geheimtipp: Ein dickes Kissen obendrauf, damit es der Teig schÃ¶n warm hat.

Den Vorteig mit der restlichen Milch und dem Ei vermengen und gut durchkneten, bis der Teig Blasen
wirft und sich leicht von der SchÃ¼ssel lÃ¶sen lÃ¤sst. Den Teig nochmals 15-20 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er seinen Umfang verdoppelt hat. Dann den Teig auf ein bemehltes Brett
legen, kurz durchkneten und auf das gefettete Backblech heben. Mit einer bemehlten Kuchenrolle
ausrollen, an den RÃ¤ndern festdrÃ¼cken und mit einer Gabel den kompletten Teig einstechen.
Nochmals 15 Minuten gehen lassen.
Nun die weiche Butter in kleinen StÃ¼ckchen gleichmÃ¤Ã?ig auf dem Teig verteilen und etwas
andrÃ¼cken. Den Zucker mit dem Vanillezucker mischen und gleichmÃ¤Ã?ig auf dem Teig verteilen.
Den Ofen auf 200Â°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 20-25
Minuten backen, bis er eine schÃ¶ne Farbe angenommen hat.
Nach dem Backen Eigelb und Sahne mischen, den fertigen Kuchen damit bestreichen und zum
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GlÃ¤nzen bringen.
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