Marz-Brezen

Zutaten fir ca. 10-15 Stiick:

20 g frische Hefe

10 g Salz

400 g Weizenmehl (Type 700 oder
Universalmehl)

100 ml lauwarmes Wasser

100 ml lauwarme Milch

10 g Butter oder Schmalz

Zubereitung Vorteig (Dampfl):
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Fiir das Dampfl zundchst ca. 150 g Weizenmehl in einer Schiissel aufhdufen und eine Mulde
eindriicken. Germ im lauwarmen Wasser (100 ml) auflésen und an einem warmen Ort etwa

30 Minuten gehen lassen.

Zubereitung Teig:

Nachdem das Dampfl reif ist, werden die Ubrigen Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeitet. Der Teig sollte ca. 30 Minuten gehen, dann den Teig einmal mit der Hand
durchkneten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Danach den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einer Rolle formen und
in 10 bis 15 gleich groRe Stiicke teilen und zu Knollen schleifen. Nach einer kurzen Pause
die Knollen mit den Handflachen flach rollen und zu Brezen formen. Danach mit Wasser
bespriithen und nochmals ca. 30 Minuten bis zum Backen gehen lassen.

Den Ofen auf 250°C vorheizen. Auf der mittleren Schiene ca.1i5 Minuten goldbraun
backen. Danach mit Wasser abspriihen und kurz in ein Roggenmehl-Salzgemisch walzen

und abkiihlen lassen.
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