
Hefebrötchen

Etwas flach, aber dennoch schmackhaft

Da ich vor kurzem meinen ersten Hefezopf zubereitet habe, der
recht gut gelungen ist, und ich noch einen halben Würfel Hefe
übrig hatte, dachte ich daran, einfach einige Hefebrötchen
zuzubereiten. So habe ich auch für das Wochenende Brötchen
vorrätig.

Die seit langer Zeit erst mal wieder zubereiteten Brötchen
sind jedoch nicht so ganz gut gelungen. Nach dem zweimaligen
Aufgehen  des  Hefeteigs  beim  Zubereiten  sind  die  Brötchen
jedoch beim Backen im Backofen dennoch etwas flach geworden.
Es sind doch eher Brötchenfladen. Aber schmackhaft sind jedoch
auch.

Zutaten:

125 ml Milch
½ Würfel Hefe
30 g Zucker
250 g Mehl
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¾ TL Salz
50 g weiche Butter

10 g Butter
¼ TL gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Ruhezeit 2 Stdn.
| Backzeit 12–15 Min.

Milch in einem kleinen Topf lauwarm erhitzen. Etwas Milch in
eine Rührschüssel geben, Zucker dazugeben, Hefe zerbröseln und
alles gut verrühren. Mehl, restliche Milch und Salz dazugeben.
Mit dem Rührgerät mit den Knethaken gut verrühren. Butter
portionsweise dazugeben, verrühren und den Teig einige Minuten
gut verrühren. Zugedeckt an einer warmen Stelle 1 Stunde gehen
lassen.

Backblech  mit  einem  Küchenpinsel  mit  etwas  Butter
einstreichen. Man kann auch Backpapier verwenden. Teig auf
einem Arbeitsbrett gut durchkneten und zu einer Rolle formen.
In etwa acht Stücke zerteilen, jeweils zu einer kleinen Kugel
formen  und  auf  das  Backblech  geben.  Nochmals  mit  einem
Küchentuch abgedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen.

Währenddessen Butter in einer Schale zerlassen, Zimt dazugeben
und  verrühren.  Brötchen  mit  dem  Küchenpinsel  damit
bestreichen. Backofen auf 210 ºC Umluft erhitzen und Backblech
etwa 12–15 Minuten auf mittlerer Ebene hineingeben. Backblech
herausnehmen, Brötchen in einen Brotkorb geben und abkühlen
lassen.


