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         Anke Scheld                                               
           Beraterin für Ernährung und Heilpflanzenkunde,



                                                                                        Wildkräuterpädagogin
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Osterbrötchen
Zutaten für 8 Brötchen:           

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

175 ml Vollmilch 
60 g Butter

1 Bio-Zitrone

500 g Dinkelmehl, Type 630 (oder Weizenmehl) 
80 g Rohrohrzucker

½ TL Salz

1 Ei

1 Eigelb (Eiweiß zum Bestreichen aufheben) 
50 g gehackte Mandeln

1 Würfel Hefe

Arbeitsschritte:



        ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1. 

Erwärme Milch und Butter im Topf, bis die Butter geschmolzen ist.

Lass sie dann lauwarm abkühlen.

2. 

Reibe in der Zwischenzeit nur die gelbe (!) Schale der Hälfte der Zitrone mit der Handreibe ab. 

Mische Mehl, Zitronenschale, Zucker, Salz, Ei, Eigelb und Mandeln in einer Rührschüssel.

3.

Löse die Hefe in der lauwarmen Milch auf (rühre mit dem Schneebesen).

Gib sie zur Mehlmischung und verknete gründlich zu einem leicht klebrigen Teig.
Bearbeite den Teig ordentlich knetend auf der Arbeitsfläche (mindestens 5 Minuten).

Füge – nur wenn nötig – etwas Milch oder Mehl zu.

4. 

Lass ihn dann in der Schüssel mit einem Tuch abgedeckt 30-45 Min. gehen.

Der Teig muss sein Volumen deutlich vergrößern.

5. 

Knete den Teig nochmal kurz durch.
Achtele die Teigmenge und forme daraus 8 runde Brötchen,

indem du sie rund wirkst (= von allen Seiten in die Mitte drücken).
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6. 

Lege sie „mit der Naht“ nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech.

Bestreiche sie rundherum mit Eiweiß.
Lass sie erneut 20 Minuten gehen, 
während du den Backofen auf 170° C (Umluft) vorheizt.
7. 

Backe die Brötchen ca. 20-25 Minuten.
Mache die Garprobe (Klopfen auf die Unterseite des Brötchens muss hohl klingen).

