Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

HefekloRe

.

Zutaten: . « SR
Leider ist fiir

50 g Butter dieses Rezept

LEi kein Bild verftighar!
500 g Mehl -
1 Liter Milch

1 Prise Salz

3 EL Semmelbrosel
1 Pck. Trockenhefe
60 g weiche Butter
60 g Zucker

Zubereitung

Zuerst das Mehl in eine Schiissel sieben und griindlich mit der Trockenhefe vermischen. Danach die lauwarme
Milch, Butter, Zucker, Salz und Ei dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrgerates oder von Hand alles
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Anschlielend in einer Schissel zugedeckt an einem warmen Ort 20
Minuten gehen lassen.

Dann aus dem Teig 12 Kugeln von ca. 5 cm Durchmesser formen. Auf bemehlter Arbeitsflache nochmals
zugedeckt 20 Minuten gehen lassen, bis sie ihr Volumen etwa verdoppelt haben. In der Zwischenzeit zwei grofie
Kochtopfe zur Halfte mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Kl63e in das kochende Wasser legen und mit
geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garziehen lassen. Die Butter zerlassen, Semmelbrosel
untermischen und leicht braunen. Schliel3lich die KI6Re auf eine vorgewarmte Platte legen und die
Semmelbrosel dartiber verteilen.

Serviertipp: Mit Sauerkirschkompott servieren.



