
LE, BRETZEL LE BRETZEL
Ingrddients :
1/2 I de lait - 75 g de beune
75 g dz sucre - 650 g dr Jartne
50 g de leuure boulangöre - sel

Dans la moitid du lait tiödi, ddlayer
Ia levure. Faire une päte ä pain avec
la farine et le levain. Laisser lever
jusqu'ä double volume de päte.
Ajouter l 'autre moitid du lait,
le beurre, le sucre, le sel, pdtrir et
laisser Iever 30 mn encore.

Fagonner : dtirer la päte en rouleau
de 1,20 m ä 1,50 m de lonq. Former
les bretzels, les cisailler, baäigeonnet
d'un mdlanse d'auf, dä biere
et de lait. Läisser reDoser 30 mn
et parsemer de gros sellur les 2 faces.

Cuire 35 mn environ ä four moyen.



RECIPE FORTHE BRETZELS
1/2 I nilh - 75 g butter - 75 g sugar - 650 gflour
50 g bakrs yeast - sah
lWith the half of the lukmam milk, mix the yzut.
Mix now the laven md flou ro make a doush
md make it rise mtill you get the double volume of dough.
Within the rised dough add r}e rond half of r-he -ilk miod
wirh the bumer, sugm md salt. Then knead md make it rise
duing 30 min. Shaping: model the dough in a one finger
rhick rcll, about 1.25-1.50 m long. Model the breeels,
ot thm md bmh them with )ellow of eggs, bier
md milk mixed together, md om drem wi*r kitchen sa.lt
Make it rise 30 min. Cok in a middle fmt oven about 35 min

EINNAHME DER BRETZELS
1/2 I Milch - 75 g Butter - 75 g Zucher - 650 g Meht
50gBachhefe-Sabz
Einen Sauenreig machen: in die abgekühlte H?ilfte der Milch,
die Backhefe mrühen. Mir dem Mehl md dem Sauereteig
eine Brorprte machen Aufgehen lmen bis zm doppel

Grösse der Pure. Die Bufter, die ryeire Hätfte Milch
den Zucker ud Saltz hinftigen. Kneten md 30 Min.
aufgehen lsen. Formgeben : die Pa$e strecken ud rollen
wie eine Rolle ein Finger dick und enva 1,20-1,50 m lmg.
Die Breurlsfomen. scheren ud mir Eigelb, Bier md Milch
rünchen, denn mir Salzkörnchen aufbeider Seire
bstreuen md 30 Min. aufeehen lßen.
Bei mitderen Feuer *g.fil" a5 Min. kochen lmsen.
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