
weiche Brötchen – Dinner Rolls –
ideal für pikante Füllungen

Für 12 Stück :

550 gr Weizenmehl, 405er
80 gr Butter
1 TL Salz
2 TL Zucker
300 gr Milch

1 Würfel frische Hefe
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Zubereitung im Thermomix :

Butter und Milch in den Mixtopf geben und 2,5 Min. / 37°C / Stufe 1 erwärmen.
Restliche Zutaten zufügen und 2 Min. / Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.
(Ohne Thermomix sollten Butter und Milch Zimmertemperatur haben und wie gewohnt zu
einem homogenen Teig verarbeitet werden.)
 
Den Teig in einer Schüssel mit einem Küchenhandtuch abdecken und ca. 45 Minuten
gehen lassen.
Eine Auflaufform gut einfetten.
 
Den Teig in 12 Portionen teilen. Kleine Fladen formen, nach Belieben füllen,
verschließen und mit der Naht nach unten in die Auflaufform legen.
Abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen.
 
Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.
 
Brötchen ca. 35 – 45 Minuten goldbraun backen lassen.
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Die Brötchen können gefüllt werden z.B. mit : Schafskäse (mit Kräutern angemacht) ,
Landjäger, Salami, pikante Hackfleischzubereitung, der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt
Verwendet man eine kleine, längliche Salami und formt das Brötchen zu einer Rolle,
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schmeckt es wie „Bifi-Roll“ – nur besser !!!

Achtung : je dünner der Teig, desto kürzer die Backzeit !

Druckversion : weiche Brötchen – dinner rolls

Quelle : www.chefkoch.de

knusprige Plätzchen zum Ausstechen
– ideal für Kinder

Die Vorweihnachtszeit beginnt und damit auch die gemütlichen Nachmittage, an denen
gemeinsam leckere Kekse gebacken werden.

Dieser Teig ist ein altes Familienrezept einer lieben Freundin und läßt sich
hervorragend verarbeiten. Er klebt nicht und Kinder können sich daran nach
Herzenslust als große Plätzchenbäcker auslassen.

http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.pdf
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Fü
r ca. 4 – 5 Backbleche :

750 gr Mehl, 405

250 gr Zucker

250 gr Butter

3 Eier

2 TL selbstgemachter Vanillezucker ( ansonsten 2 Päckchen Vanillinzucker)

8 gr Hirschhornsalz

 

Den Backofen auf 180°C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander unterrühren.

(Benutzt man eine Küchenmachine sollte man den Schneebesen nun gegen den Knethaken
auswechseln.)

Das gesiebte Mehl zusammen mit dem Hirschhornsalz zufügen und zu einem geschmeidigen
Teig kneten lassen.

Den Teig mit den Händen zu einer großen Kugel formen und gut abgedeckt über Nacht im
Kühlschrank ruhen lassen. Ca. 1,5 Stunden vor dem Verarbeiten aus dem Kühlschrank
nehmen.
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Den Teig in breite Scheiben schneiden, etwas mit den Händen weich kneten und auf
einer leicht bemehlten Unterlage ca. 3 – 4 mm dick ausrollen.

Die ausgestochenen Plätzchen mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und ca. 13 Minuten backen.

Nach Belieben die abgekühlten Plätzchen mit Zuckerguß und Streuseln dekorieren.

 

 

 

Nett verpackt freuen sich auch andere über so ein Mitbringsel.
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Druckversion : Knusprige Ausstechplätzchen
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