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Brotchen o. Semmel

... oder auch Sonntags-, Wasserbrétchen, Semmeln oder auch Schrippen gennant. Ich nenne sie
einfach nur Brotchen, ... fur jeden Tag.

Zutaten: flr ca. 10 Brotchen

500 g Weizenmehl Typ 550 (405 geht auch)

320 g Wasser (wiegt euer Wasser ab, das ist viel genauer und wichtig)
10 g Salz

4 g Hefe (auch Trockenhefe 5 gr. funktioniert)

20 g Butter oder Ol (z.B. Olivendl)

Zubereitung:

Wasser ca. auf 37°C erwarmt mit Hefe und Salz verrihrt. Mehl und Butter hinzu gegeben und alles zu
einen glatten Teig verarbeitet. Den Teig ca. 2 Std. gehen lassen. Ein weiteres mal durch geknetet und
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zu einer Kugel geformt. Diese in einer recht grollen ausgedlten Schiissel gegeben, mit Folie
abgedeckt und nun Uber Nacht in den Kuhlschrank geben. Der Teig entwickelt nun sein Aroma und wir
durch diese lange Teigfuhrung sehr bekémmlich.

Am folge Tag den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und vorsichtig, ohne die Luft all zu sehr aus zu
kneten, portionieren. (9 Brotchen sind fur mich perfekt) Auf ein Backblech mit Backpapier die
geformten, und geschliffenen Teiglinge legen. Etwa 20 Min. gehenlassen. Nun den markanten
Brétchenschnitt schneiden und weitere 10 Min. gehen lassen.

Die Brotchen nun auf 250°C Vorgeheizten Backofen einschieben und einen Schwaden erzeugen. z.B.
eine Moccatasse voll Wasser auf den Backofenboden geben und Tur sofort schlieBen. (Vorsicht:
Verbrennungsgefahr)

Die Brotchen ca. 15 - 18 Min. je nach gewidnschter Braune backen.

Info:

Das Rezept habe ich von Thomas kocht. Hier das Video dazu Thomas kocht/backt Brétchen
Wichtig bei diesem Rezept ist die lange Gehzeit (Teigfuhrung Uber Nacht im Kihlschrank) dieses
macht die Brétchen bekdmmlich und es ergibt eine schéne Krume.

Historie:

19.1.2021 erster versuch

23.1.2021 zweiter Versuch weil der erste schon richtig gut war. Dieses Mal mit dem Brotchen-
Programm vom Ofen gebacken. Am Folgetag wurde aus den Rest-Teig (50% also die halfte vom Teig)
ein Stangenbrot / Zopf gebacken:

o
R ‘1 - j’/
18.3.2022 Das Grundrezept mit zwei Essloffel Weizensauer angesetzt.
7.9.2022 ein weiteres mal schone frische Brotchen zum Fruhstuck

19.10.22 wieder mal schone Brotchen zum Frihstick
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