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7.

8. Die Buns nun auf der mitt!

70 Prozent des Mehis (230 g),
Die Heto In warmer (nicht heil
Butter in der Planne erhitzen
Den Hefevorteig ebentalls
Schneebesen verruhren

Teig in des
e b g
Mand, ohne Kichenmachine davert dasabe et sl - ot
aiemlich anstrengend.) Der Teig ist 1 Kevbg i
Telcht Klebrig N“O: A er Telg Ist fertig, sobald er weich, elastisch und
4 ke ﬂ;“r:(u)rm nicht an den Fingern kleben bleiben.

ivensl bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken
und an einem warmen Ort mindestens 1 5td, lang gehen lassen, bis er
das doppelte Volumen hat. Im Sommer die Teigschussel dazu in die
Sonne stellen, im Winter in den Ofen bei 40 *C Ober- und Unterhitze
und die Klappe etwas gedffnet lassen (Kochloffel in die Tar klemmen).
Den Teig auf einer leicht bemehiten und trockenen Arbeitsplatte
ausrollen und mit den Handen zu einem Rechteck zurechtziehen.
In 8 gleich groBe Stiicke teilen und runde, flache Buns daraus formen.
Die Buns auf einem mit Silikon-Backmatte oder Backpapier ausgelegte:
Backblech gleichmaBig anordnen, mit etwas Mehl bestauben und
nochmals mit den Fingern etwas plattdriicken.
Backblech mit Frischhaltefolie bedecken und Teiglinge 1 weitere Std.
ruhen lassen, bis sie etwa doppelt 50 grof sind
Ofen auf 200 °C vorheizen. In einer Kieinen Schissel & mit Wasser un
Salz verquirlen und mit einem Pinsel die obere Hilfte der Buns mit ::]
Eimischung bestreichen. So werden die Buns schon goldgelb. Wer

mit Sesamsamen bestreuen.
i feren Schiene bei 200 °C Ober-/Unterhitze

Zucker, £ und Sals verrihien.
(Bert) Miteh aufiosen.

und zur Mehimischung schatten
dazugeben und das Ganise it einem

far 12 Min. in den Backofen geben.

2 5td. hast du ausgezeichnete Burger-Buns,

twas iiber .
o kt um Welten Gberlegen sind.

die denen im Supermar|
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r FUR 8 BUNS:
; : 330 g Mehl Type 550
2t 15 g Zucker
1E
5 g Salz

1 Wiirfel Frischhefe (21 g) oder
1 Packung Trockenhefe (7 g)

1809 Milch (mind. 3,5 % Fettanteil)
40 g Butter

Schuss Olivendl
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- ZUM BESTREICHEN





