Franzbrotchen

Mein erster Versuch

Ein Franzbroétchen ist eine regionale, Hamburger Spezialitat.
Es ist ein aus Plunderteig bestehendes suBes Feingeback. Und
wird mit Zucker und Zimt gefullt. Es wird haufig zum
nachmittaglichen Kaffee oder auch zum Frihstick gereicht. Die
Verbreitung des Franzbrotchens beschrankte sich auf die
GroBregion Hamburg. Seit Anfang des 21. Jahrhunderts sind
jedoch Franzbrotchen in verschiedenen Varianten auch 1in
anderen Stadten Deutschlands bekannt.

Franzbrotchen gibt es in Variationen auch mit Rosinen,
Streuseln, Schokoladenstlickchen, Marzipan, Mohn oder
Kurbiskernen.

Der Name stammt moglicherweise aus der Hamburger Franzosenzeit
(1806-1814). Es gab damals einer Uberlieferung zufolge ein
langliches Franzbrot, das dem Baguette ahnlich war. Ein
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Hamburger Backer soll demnach ein solches Franzbrot in einer
Pfanne mit Ol gebraten haben. Das heutige Franzbrdétchen soll
daraus entstanden sein.

Anyway, egal, woher das Franzbrotchen auch stammt, es ist ein
leckeres Feingeback mit Zucker und Zimt, schmeckt zum
Friuhstiuck, zum nachmittaglichen Kaffee oder auch einfach
zwischendurch aus der Hand als kleine SuBigkeit gegessen
hervorragend.

Dies ist das erste Rezept, das ich aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V. in
Zusammenarbeit mit dem GroBmarkt Hamburg entnommen habe. Und
hier nachbacke. Es stammt aus dem Kapitel ,Hummel, Hummel! -
Hamburger Kiuche”, das funf Rezepte zu regionalen Hamburger
Spezialitaten enthalt.
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