OstesBuatchen

Erﬂ/bt: 6 kleine Brétchen

Zutaten:

203 Butter Vo Péckchen T;ockenhefe
2 EL Wasser, lauwarm 1EL Ergthm’t

100 g Skﬂr, Z/mmertem/pemtur 1 Prise Salz

1 MSF. Vanillearoma 1 E@elk

175 g Mehl 1 EL Mich

Zaéere#wg'

1 Die Butter schmelzen und dann mit dem lauwarmen UWasser, dem Skﬂr und der Vanille verriibren.

2. In einer Jrofen Schiissel das Mehl mit der Hzf@, dem Erﬂthr/t und dem Salz verriihren. Die Butter—
Skﬂr*/\/ﬁsc/wmﬁ dazu 565@;4 und zu einem 6656%/145/&(56/4 7215 verkneten. Den 725 Zuﬁzdzckt 5ut 1
Stunde an einem warmen Ortﬁehem lassen. (Ich heize dazu immer den Backofzn auf 50 °C auf, stelle
ihn aus und dann die Schiissel hinein.)

3. Wenn der TE@ gegangen ist, aus der Schiissel nehmen und daraus 65[@1’6//1 ﬂmﬁe Brétchen formzrz.
Wenn 55W&insc//1t, kénnen auch Hasen o. 4 . daraus 5ef0rmt werden. Die Brétchen auf ein mit
Back/pa/a/er be/eﬂtes Backblech setzen. Mit einem Tuch abdecken und noch einmal ca. 30 Minuten 56//16/4

lassen.
4. Kurz vor Ende der ge/fzze/t den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

5. Das E@elé mit der Milch vem{u/r/en und die Brétchen damit e/nlp/nse[n. ln den Ofen schieben und ca.
15—20 Minuten 60[dkmun backen.

T[Tplp Die Brétchen lassen sich ﬁut vorbacken und emfr/eren. Man kann sie dann am Abend vor dem
Friihstiick in den Kiihlschrank stellen und dort auftauem lassen oder direkt mordens aus der Truhe

nehmen. lm heifden Of@rz nochmals 2-3 Minuten backen, dann schmecken sie wie fr/sch.



