
FranzbrÃ¶tchen

Description

DafÃ¼r brauchst du (fÃ¼r 6 Portionen):

FÃ¼r den Teig:

300 g Mehl
1 Ei
35 g weiche Butter
35 g Zucker
1 Prise Salz
1/4 WÃ¼rfel frische Hefe
125 ml warme Milch

FÃ¼r die FÃ¼llung:

35 g weiche Butter
35 g Zucker
1 TL Zimt
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Gib Mehl, Ei, Butter, Zucker und Salz in eine groÃ?e SchÃ¼ssel. Gib die Hefe in ein kleines
SchÃ¤lchen, fÃ¼ge die Milch zu und rÃ¼hre, bis sich die Hefe aufgelÃ¶st hat. Nun kannst du alles mit
Knethaken zu einem Teig verkneten. Decke den Teig mit einem KÃ¼chentuch ab und lass ihn eine
Stunde gehen.

Danach rollst du den Teig auf einer bemehlten ArbeitsflÃ¤che zu einem Rechteck aus. Bestreiche ihn
mit weicher Butter. Beachte, dass diese nur weich, nicht aber flÃ¼ssig sein soll.

Streue die Zucker-Zimt-Mischung darauf und rolle den Teig zusammen.

Um die FranzbrÃ¶tchen in Form zu bringen, schneidest du im wechselnden 45Â°-Winkel sechs
StÃ¼cke (Portionen) von der Rolle. Ein fertiges StÃ¼ck sollte wie ein Trapez aussehen.

Lege die Portionen auf ein Backblech und drÃ¼cke einen runden Stab, z.B. den eines KochlÃ¶ffels, in
ihre Mitte. Dadurch wÃ¶lbt sich der Teig an den Schnittkanten leicht nach oben und das GebÃ¤ck
bekommt seine typische Form.

Bei 180 Â°C wird es schlieÃ?lich fÃ¼r 20 Minuten gebacken.
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