Laugengeback — Variationen

1. Rezept

Laugenkonfekt vom Brotdoc
Das Rezept: Laugenkonfekt

Foto von Manuela Neumann

2. Rezept

Laugengeback von Christian Ofner — Der Backprofi
Da Rezept mit Video: Laugengeback

Hinweis von Manfred Cuntz

Brezellauge ist 4%ige Natronlauge. Kann man fertig kaufen oder
selbst ansetzen was wesentlich billiger ist.

Voraussetzungen: Schutzbrille und Handschuhe. Man muss keine
Panik haben aber Respekt und sorgfaltig arbeiten.

40g Atznatronplatzchen (Natriumhydroxid ) in 960g KALTEM


https://www.cookingchef-freun.de/?p=906
http://brotdoc.com/
http://brotdoc.com/tag/laugenkonfekt/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/lauenkonfekt.jpg
http://www.derbackprofi.at/
http://www.derbackprofi.at/rezept/rezeptsammlung/detail/backprofis-bio-apfelstrudel.html

Wasser auflosen. Das Wasser muss deshalb kalt sein weil die
Reaktion stark exotherm ist. In dicht schlieBender Plastikdose
(L&L, Emsa o.a.) aufbewahren. Kann man immer wieder verwenden.
Wenn sie dann mal entsorgt wird entweder mit ein wenig
Essig(essenz) neutralisieren oder mit viel Wasser nachspulen.
Die 4%ige Lauge ist nicht gefahrlich darf aber auf keinen Fall
in die Augen kommen. Wenn es doch passiert (z.B. wenn man die
nassen Finger in den Augen reibt) sofort mit viel kaltem
Wasser spulen und zum Augenarzt.



