re Sonntagsbrotchen aus besten Zutaten selbst

Mit dieser Vormischung kannst du zuhause lecke-

backen. Du kannst die Weizenbrotchen nach Be-

ckere Milchbrétchen aus besten Zutaten selbst

Mit dieser Vormischung kannst du zuhause le-

backen. Du kannst die Hefebrotchen nach Belie-

Fix 9e hinzu:

lieben mit Kérnern und Saaten bestreuen.

+ 230 g louwarmes Wagsser
+ 24 g [rieche Hefe od. 4 P. Trockenkefe

Zutaten: Weizenmehl, Speisesalz, Dextrose, Zucker,
Weizengluten, Malzextrakt (Gerste), Mehlbehandlungs-
mittel Ascorbinsaure, Enzyme (enthalt Weizen)

Durchschnittliche Nahrwerte jel00g
Brennwert 1401 kJ /331 kcal
Fett 11lg
davon geséttigte Fettsduren 0,3g
Kohlenhydrate 67,7¢g
davon Zucker 19g
Eiweil 10,48
Salz 2,2¢g

Mindestens haltbar bis:

et

Vormischung fir Sonntagsbrotchen
aus Weizenmehl

VEGAN

Inhalt: 500 g

Serviervorschlag ergibt 8 Brotchen

X\

Sallys Brot #9 - Vormischung fiir
Weizenbrotchen

Zubereitung:

Schritt 1: Verriihre die Vormischung mit der Hefe und
dem Wasser und knete den Brétchenteig flr

etwa 10 Minuten mit den Handen oder einer
Kuchenmaschine (Knethaken). Decke den Teig

ab und lasse ihn etwa 30 Minuten ruhen.

Schritt 2: Heize den Ofen auf 220 °C Heilkluft vor.

Schritt 3: Gib etwa 1 EL Mehl auf eine Arbeitsflache und
giefte den Teig darauf. Streue etwas Mehl dariiber

und stich mit einer Teigkarte 8 Portionen ab.

Lege die Teiglinge mit etwas Abstand auf ein mit
Backfolie belegtes Blech.

Schritt 4: Backe sie im vorgeheizten Ofen bei
220°C HeiRluft (gerne mit DampfstoR) fiir etwa
18-20 Minuten.

Trocken und lichtgeschiitzt aufbewahren.

orke A déee
'\;\-339\ “‘t\”
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Hergestellt fiir: Sallys Shop GmbH & Co. KG
BahnhofstraRe 84-88, 72172 Sulz am Neckar
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Vormischung fiir Soft Rolls
aus Welzenmehl
sallys shop de

Y, Sallys Welt App

Inhalt: 500g

ergibt 12 Brotchen

Serviervorschlag

S

Sallys Brot #10 - Vormischung fur
Soft Rolls

Zubereitung:

Schritt 1: Verrihre die Vormischung mit Wasser, Hefe,
Ei, Eiweif und Butter und knete den Brétchenteig fiir
etwa 10 Minuten mit den Handen oder einer
Kuchenmaschine (Knethaken). Decke den Teig

ab und lasse ihn etwa 30 Minuten ruhen.

Schritt 2: Nimm den Teig aus der Schiissel heraus und
forme daraus 12 kleine Brotchen und schleife sie mit
den Handen rund.

Schritt 3: Lege sie mit Abstand auf ein mit Backfolie
belegtes Blech oder setze sie nebeneinander in eine
gefettete Ofenform und lasse sie abgedeckt weitere
30 Minuten ruhen.

Schritt 4: Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor.

Schritt 5: Verriihre das Eigelb mit der Milch und be -
streiche die Soft Rolls damit. Backe sie im vorgeheizten
Ofen bei 170°C O/U (gerne mit DampfstoR) fiir etwa
18-20 Minuten. Nimm sie aus dem Ofen heraus und
bestreiche sie gerne mit etwas Butter.

ben mit Schokoladentrépfchen verfeinern oder
auch anderes Hefegebdck damit zubereiten.

Foge hinau: 2um Hestreichen:
+450 g Wasser + 4 Eigelo
+ 24 9 {rische Hefe + 4 EL Midch

od. 4 P. Trockenhefe
+ A B
+ 4 BEiweid
+ 35 g weiche Butter

Zutaten: Weizenmehl, Zucker, 2 % Quarkpulver, Emul-
gatoren (Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren,
Natriumstearoyl-2-lactylat, Sojalecithin), Aroma, Salz,
Backtriebmittel (Dinatriumdiphosphat, Natriumhydrogen-
carbonat), Lactose, Enzyme, farbender Kurkuma-Extrakt,
Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, farbender Papri-
ka-Extrakt

Durchschnittliche Ndhrwerte jel00g
Brennwert 1461kJ / 345 kcal
Fett 2,6¢
davon gesattigte Fettsauren 1,7g
Kohlenhydrate 68,3¢g
davon Zucker 8,7¢g
Eiweil} 104¢g
Salz 12g

Trocken und lichtgeschiitzt aufbewahren.
Mindestens haltbar bis:

Borke fat e agk
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Hergestellt fiir: Sallys Shop GmbH & Co. KG
BahnhofstraRle 84-88, 72172 Sulz am Neckar

l’.ﬁ

sallys shop de
N2 Sallys Welt App
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