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Current rating 5. Click to rate.




5

5 Bewertungen

555

Laugenbrötli
12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
150 Min

Vegetarisch


So einfach geht selbst gemachtes Laugengebäck. Jetzt probieren!
NATRON:

Echte Natronlauge, wie sie in der Bäckereibranche zur Herstellung von Laugengebäck verwendet wird, ist in Wasser gelöstes Natriumhydroxid (NaOH). Sie wirkt selbst in verdünnter Form noch ätzend auf Organe wie Haut und Augen. Die «Lauge» aus Natron (NaHCO3), wie sie in diesem Rezept ver...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
500 g
 Mehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

2 TL
 Salz

3 ½ dl
 Milch (350 ml)

50 g
 Butter, weich 


Lauge
50 g
 Dr. Oetker Natron

1 TL
 Salz

1 l
 Wasser


Dekoration
etwas
 grobes Salz



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Dr. Oetker Natron


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2621







Zubereitung:


Gesamt:










150 Min
Zubereitung:

45 Min

Backen:
15 Min
Ruhen:
90 Min

1


Vorbereiten
Die Mulden der Muffinform mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und leicht mit grobem Salz bestreuen.





2


Teig
Das Mehl mit Trockenhefe und Salz vermischen. Milch beigeben und ca. 5 Minuten kneten. Butter in Stücken beigeben und den Teig ca. 10 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig weiterkneten. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 Minuten). Nach ca. 15 Minuten den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben, flach drücken, von allen vier Seiten zusammenfalten und wieder zudecken. Teig in 12 Stücke aufteilen und zu runden Brötchen formen. Diese zugedeckt weitere 30 Minuten aufgehen lassen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C





3


Lauge
Achtung im Umgang mit der Lauge, Augen vor Spritzern schützen! Wasser zusammen mit dem Natron aufkochen, die Pfanne vom Herd nehmen und das Salz vorsichtig einrühren. Die Teigkugeln portionsweise ca. 30 Sekunden in der Lauge ziehen lassen, nach 15 Sekunden wenden. Mit einer Schaumkelle aus der Lauge nehmen und auf einem sauberen Geschirrtuch kurz abtropfen lassen. In die Form geben und mit Salz bestreuen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 15 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 Min.

Die Brötchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Dr. Oetker Natron


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  164 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


490 kj
117kcal

3.01 g


1.70 g


19.00 g


0.93 g


3.26 g


0.58 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Poulet-Ballotine mit feiner Vanillenote[image: Logo Image]
Herzhaftes


90 MinEtwas Übung erforderlich
Poulet-Ballotine mit feiner Vanillenote
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Poulet-Ballotine mit feiner Vanillenote









Flammkuchen[image: Logo Image]
Herzhaftes


35 MinEtwas Übung erforderlich
Flammkuchen
Zum Rezept






35 MinEtwas Übung erforderlich
Flammkuchen









Zucchetti-Schinken-Blüten[image: Logo Image]
Herzhaftes


70 MinEtwas Übung erforderlich
Zucchetti-Schinken-Blüten
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Zucchetti-Schinken-Blüten









Pizza Schnecken[image: Logo Image]
Herzhaftes


85 MinEtwas Übung erforderlich
Pizza Schnecken
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Pizza Schnecken









Laugenbrezel[image: Logo Image]
Herzhaftes


100 MinEtwas Übung erforderlich
Laugenbrezel
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Laugenbrezel









Onkel Jonnys Speck-Brot[image: Logo Image]
Herzhaftes


135 MinEtwas Übung erforderlich
Onkel Jonnys Speck-Brot
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Onkel Jonnys Speck-Brot









Chicken Nuggets mit feiner Vanillenote[image: Logo Image]
Herzhaftes


80 MinEtwas Übung erforderlich
Chicken Nuggets mit feiner Vanillenote
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Chicken Nuggets mit feiner Vanillenote












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Laugenbrötli
Zubereitung:150 MinEtwas Übung erforderlich12 Stücke
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Zutaten
Teig
500 gMehl
1 BeutelDr. Oetker Trockenhefe
2 TLSalz
3 ½ dlMilch (350 ml)
50 gButter, weich 
Lauge
50 gDr. Oetker Natron
1 TLSalz
1 lWasser
Dekoration
etwasgrobes Salz


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Die Mulden der Muffinform mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und leicht mit grobem Salz bestreuen.





2


Teig
Das Mehl mit Trockenhefe und Salz vermischen. Milch beigeben und ca. 5 Minuten kneten. Butter in Stücken beigeben und den Teig ca. 10 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig weiterkneten. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 Minuten). Nach ca. 15 Minuten den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben, flach drücken, von allen vier Seiten zusammenfalten und wieder zudecken. Teig in 12 Stücke aufteilen und zu runden Brötchen formen. Diese zugedeckt weitere 30 Minuten aufgehen lassen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C





3


Lauge
Achtung im Umgang mit der Lauge, Augen vor Spritzern schützen! Wasser zusammen mit dem Natron aufkochen, die Pfanne vom Herd nehmen und das Salz vorsichtig einrühren. Die Teigkugeln portionsweise ca. 30 Sekunden in der Lauge ziehen lassen, nach 15 Sekunden wenden. Mit einer Schaumkelle aus der Lauge nehmen und auf einem sauberen Geschirrtuch kurz abtropfen lassen. In die Form geben und mit Salz bestreuen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 15 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 Min.

Die Brötchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *

















Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke





Rezepte & Produkte

Über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker

Produkte kaufen


	Alle Rezepte

	Alle Produkte



	Über Dr. Oetker

	Compliance

	Nachhaltigkeit

	Karriere



	Dr. Oetker International



	Webshop

	Firmengeschenke





Dr. Oetker Land wählenLand[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




weiter





Dr. Oetker © 2023
	Tracking-Einwilligung

	Rechtshinweis

	Impressum

	Datenschutzhinweis










