Fluffige Marmeladenrdéllchen

Rezept und Bilder von Claudia Kraft auf CC umgeschrieben.
Originalrezept von Divi TV

Zutaten

550g Mehl (hier Manitoba)

280g Milch

90g Butter

709 Zucker

1/2T1 Salz

1 Ei

259 frische Hefe (11-12g Trockenhefe)
Marmelade oder Nutella zum Fiallen

Zubereitung

Milch lauwarm erwarmen und Hefe darin auflosen. Mehl,
Milch/Hefemischung, Zucker und Ei gut vermischen.

Wer eine gute Kuchenmaschine hat, knetet den Teig mit der
Maschine.

Butterstucke und Salz dazu geben und weiter kneten bis ein
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glatter Teig entsteht. Ich habe ca 8-10min auf minimum mit
meiner Kenwood geknetet.

Den Teig abgedeckt gehen lassen. Wer mag und eine kochende
Kichenmaschine hat, kann nun den Teig in der Schissel lassen,
den Spritzschutz oder ein Tuch druber legen und auf 30C ca
50min mit Kochintervall III den Teig rasten lassen.

Danach vorsichtig rausnehmen und nicht mehr kneten. Mit den
Handen etwas flach drucken und da 5-6 mm dick ausrollen.
Danach den Kreis wie eine Torte in Stucke teilen. Je nach
gewlunschter GroBe bis zu 16 Teile moglich. Jedes dieser Teile
einzeln zu Kugeln formen und schleifen. Abgedeckt fur ca 10min
stehen lassen. Zum Abdecken eignet sich ein groR Plastiksack.

Jede Kugel nun eher langlich ausrollen und mit welcher Fulle
man mochte fillen. Dafur den linken und rechten Rand in die
Mitte klappen und von unten nach oben einrollen. Am besten
beim ersten Einschlag von unten etwas andrucken, sodal die
FuUlle im Teigstliuck bleibt. Ich habe die Halfte mit
selbstgemachter Marmelade und mit Nutella gemacht.

Tipp: gekaufte Marmelade ist fester und rinnt somit weniger
aus.

Die ROllchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
(Achtung gehen stark auf, Abstand einhalten!) und mit etwas
Wasser bestreichen. Nun an einem warmen Ort (kann auch das
Backrohr mit ca 40 C gehen lassen. Ich denke ca 1lh. Je nachdem
wie grolB die Rdllchen aufgegangen sind. 1 Dotter mit ca 2 EL
Wasser vermischen und die Rollchen damit bestreichen.
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Jetzt alles auf 180 0/U ca 18 bis 20 Minuten backen. Wenn ihr
es glanzend mdégt, dann ein Stick Butter auf eine Gabel oder
einen Spiell geben und alle Rollchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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Fruhstucksbrotchen

Rezept und Foto von Fee s Koch und Backwelt

Zutaten:

500g Mehl (550)
60g Milch

220g Wasser
20g Butter

10g Salz

59 Zucker

1TL Honig

20g Hefe

Zubereitung:

Die Hefe in etwas Wasser auflosen. Alle Zutaten ca. 10 Min mit
der Maschine kneten und den Teig dann 20 Min ruhen lassen.
Brotchen nach Belieben formen und/oder einschneiden.

Noch einmal auf dem Backblech 20 Min gehen lassen.

Die Brotchen dann mit Wasser gut bespriuhen und bei 220°C im
Ofen backen, bis sie schon gold-braun sind. Nach etwa 5
Minuten noch einmal bespruhen.

In den Ofen am besten ein Gefal mit Wasser stellen, dann
werden die Brotchen schon knusprig.
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