
Brötchen über Nacht
Rezept von Conny Opp

Zutaten:
250g Mehl
175ml lauwarmes Wasser
½ TL Salz
12,5 g Hefe

Zubereitung:
Alles 8 Minuten mit dem Knethaken auf Minimalstufe kneten. In
eine  Schüssel  mit  Deckel  geben  und  über  Nacht  in  den
Kühlschrank.
Am  nächsten  Morgen  nicht  mehr  kneten,  sondern  auf  eine
bemehlte Fläche geben und Stücke abstechen und formen.

Den Backofen mit Blech auf 220 Grad vorheizen und die Brötchen
auf das mit Backpapier belegte heiße Blech geben und ca. 20
Minuten backen. Wenn man einen Pizzastein hat, werden sie noch
knuspriger.

Nicht vergessen: Eine feuerfeste Form mit heißem Wasser in den
Backofen geben!

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1126

