Zutaten fiir 6 Stiick a 300 g:

Teig:

1.000 g
140 g

100 g

3049

109

60 g

100 g

Weizenmehl 550
Zucker

Butter

Schmalz

Salz

Hefe

Ei (2 Stlck)

400 -450 ml Milch

Abgeriebene Schale und Saft einer
Zitrone (anstatt Zitrone kann auch
Vanillemark oder -pulver verwendet

werden)

: Im Holzbackofen:
Bei 220 °C einschieBen
Backzeit: 20 - 25 Minuten

E# Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze: 220°C
Unterhitze: 120°C
Backzeit: 20 - 25 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

| Im Haushaltsbackofen:
— Bei 180°C einschieBen
Backzeit: 20 - 25 Minuten

Zubereitung:

Alle Zutaten in der Teigknetmaschine zu einem feinen
Hefeteig verkneten. Den Teig zugedeckt 45 Minuten
ruhen lassen.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 10 Minuten

2-Gang Maschine: 6 Minuten langsam
4 Minuten schnell

NOVA: 6 Minuten Stufe 2
6 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

AnschlieBend sechs Portionen mit je 300 g abstechen
und nach der Flechtanleitung 6 Brezeln formen.

Die Palmbrezelteiglinge mit Ei bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Nochmals 10 - 20 Minuten
gehen lassen, dann backen.
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Anleitung:

Den Teig in 3 Teile teilen In der Mitte zu flechten Legen Sie immer den Wenn Sie einen kleinen

und lange Teigstrange beginnen. auBeren Teigstrang Uber Zopf in der Mitte erhal-
rollen. den Mittleren., ten haben, legen Sie ihn

l&ngs vor sich.

Nun rollen Sie die Teig- Uberkreuzen Sie die .. und ein zweites mal. Nun nehmen Sie die

strangenden fest zusam- Enden einmal ... Enden und legen Sie
men. nach vorn ...

... und drticken die Teig-
enden fest. Fertig.
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