Ostergeback aus siilem Hefeteig

W - B

Grundrezept fiir siiBen Hefeteig

Zutaten

125 g Butter - 2 Eier + 1 Prise(n) Salz

Die weiche Butter mit Eiern, Salz und
der restlichen Milch in die Schiissel
geben und mit dem Vorteig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Hefeteig
wieder zudecken und fiir 45 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.
Er sollte sein Volumen verdoppelt ha-
ben. Den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache erneut kurz durchkneten.
Danach nach Wunsch weiterverarbei-

ten.

Grundrezept fiir siiBen Hefeteig

Zutaten

200 ml Milch + 500 g Mehl « 70 g Zucker + 1
Wiirfel frische Hefe

Alle Zutaten aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit sie Zimmertemperatur
erreichen. Die Milch leicht erhitzen,
bis sie lauwarm ist. Das Mehl mit dem
Zucker vermischen und in eine grofRe
Schiissel geben. Eine Kuhle in der
Mitte formen und den Hefewiirfel dar-
ein broseln. Etwa die Halfte der lau-
warmen Milch in die Kuhle gieRen
und vorsichtig mit der Hefe und et-
was Mehl vom Rand verriihren. Ein
sauberes, feuchtes Tuch Gber die
Schiissel legen und den Vorteig an

einem warmen Ort flr eine Viertel-

stunde gehen lassen.




