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ERGIBT 1 BACKBLECH | ARBEITSZEIT: CA. 45 MIN. ZZGL. RUHEZEIT | BACKZEIT: CA. 10-15 MIN.

Zutaten fiir den Hefeteig: 100 ml Milch, ¥ Wirfel Hefe, 30g Zucker, 1 Ei, 250g Mehl,
259 Butter, 1 Prise Salz | Aukerdem: 200 g Butter, 50 g Mehl | Zutaten fiir die Fiillung:

50g geklarte Butter, 50 g Zucker, 259 Zimt

Zubereitung des Hefeteigs:

Milch, Hefe, Zucker und Eier miteinander ver-
rihren. Die restlichen Zutaten dazugeben
und alles zu einem trockenen Hefeteig verar-
beiten. Den Hefeteig ca. 1 Stunde zugedeckt
im Kuhlschrank ruhen lassen. Butter und
Mehl verkneten und zu einem Ziegel von ca.
10x15cmformen. Den gegangenen Hefeteig
kurz durchkneten und zu einem Rechteck
von ca. 20 x 15cm ausrollen. Den Butterzie-
gel auf die rechte Grundteighalfte legen, die
andere Seite darlber schlagen und den Rand
andrucken. Das ,Teigpaket” mit dem Hand-
ballen etwas groRer und flacher dricken.

Tourieren des Teiges:

Den Plunderteig auf die Groke von ca. 40 x
15cm gleichmaRig ausrollen. Die lange
Seite muss immer quer liegen. Die Teig-
platte gedanklich dritteln. Das linke Teig-
drittel zur Mitte hin Uber das mittlere Teig-
drittel schlagen und das rechte Teigdrittel
dartber legen. Den Teig fur 20 Min. in den
Kuhlschrank legen. Diesen Vorgang insge-
samt dreimal wiederholen (3 einfache Tou-
ren). Zwischen den Touren muss der Teig
immer ca. 20 Min. im Kihlschrank ruhen.

Kléren der Butter:

Die Butter in einen Kochtopf geben und
auf mittlerer Hitze schmelzen lassen, bis
sie eine leichte Braune hat und nussig
riecht. Die Nussbutter durch einen Kaffee-
filter laufen lassen und abkihlen lassen.

Fertigstellung:

Nach den Touriervorgdngen den Teig auf
eine Groke von ca. 30x20cm und eine
Starke von ca. 5Smm ausrollen. Bevor der
Teig mit Butter bestrichen wird, auch noch-
mal eine Ruhezeit von 10 Min. einplanen.
AnschlieRend kann der Teig mit der geklar-
ten Butter bestrichen werden und mit der
Zucker-Zimt Mischung bestreut werden.
Dann den Teig von der langen Seite aufrol-
len. Der Teigschluss sollte unten sein. Den
Teig in 4 cm gleich grofke Stiicke schneiden,
und mit einem runden Holz (z.B. Kochloffel-
Stiel) auf die Mitte der Stiicke driicken. Die
Teiglinge auf ein Backblech mit Dauerback-
folie setzen und mit der Hand leicht platt-
drucken. In den Ofen eine feuerfeste Schale
mit Wasser fur den Wasserdampf stellen.
Die Franzbrotchen bei 200°C Ober-/Unter-
hitze (180 °C Umluft) ca. 10-15 Min. backen.
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