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BurgérBuns

Zutaten

1709 Wasser
40¢g Zucker*
1 Warfel (40 g) Hefe*
409 Butter

1 Ei*

1 Eiweil3*
450 g Auch’s Weizenmehl Type 405*
1TL Salz*
etwas Sesam*
Zubehor

Grol3e Schussel*
Teigschaber*
Backpapier/Dauerbackfolie*

* pei uns im Muhlenladen erhéltlich

Zubereitung

1. Wasser, Zucker, Hefe, Butter, Ei, Mehl und Salz zu einem Teig verarbeiten (mit
dem Thermomix (TM): 2 Min./Knetstufe).

2. Teig in eine grol3e Schissel fullen, abdecken und an einemwarmen Ort 30 Min.
gehen lassen. Das Teigvolumen sollte sich ca. verdoppelt haben.

3. Teig aufeinerbemehlten Flache durchkneten und mit dem Teigschaberin 8
gleich grof3e Stlcke teilen (ggf. abwiegen). Jedes Stiick zu einer Kugel formen
und auf ein mit Backpapier/Dauerbackfolie belegtes Backblech setzen.

Teigkugeln mit einem Essloffel leicht flach driicken und nochmals 30 Min. an
einemwarmen Ort gehen lassen.

4. Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

5. 1 EiweiRund 1 EL Wasser verrihren und die Brotchen damitbestreichen. Sesam
driberstreuen und bei 180°C 15-17 Min. backen. Auf dem Backblech abkiihlen
lassen.

Direktverkauf Mo-Fr: 8.30-12.30 TEL 07042/2892244
Vaihinger Mihle Enzgasse 24 im Mihlenladen 14.00-18.00 FAX 07042/2892245
Manfred Auch 71665 Vaihingen/Enz Sa: 8.30-12.30 www.vaihinger-muehle.de

Mittwochnachmittag geschlossen. mitOnline-Shop
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