Burger Buns (ergeben 4 Stlck)
Um die leckeren Burger Buns zubereiten zu konnen, bendtigen Sie:

175 m! Mileh, 15¢ frische Hefe (oder 7 g Trockenhefe), 1 Eigelb (Groge M),
1TL Salz, 1 EL Zucker, 30 ml Speisedl, 320 g Weizenmehl

Zum Bestreichen: 5 EL Milch, 1/4 TL Puderzucker, 12 EL Sesamsaat
Fiir den Hefeteig sollten alle Zutaten zimmerwarm sgin!

Milch in eine Riihrschiissel geben. Hefe, Eigelb, Salz, Zucker und Ol hin-
zufiigen und verriihren, Das Mehl zugeben und mit den Knethaken des
Handriihrgerates zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf mittlerer Stufe in
ca. 4 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen abgedeckt ca. 15
Minuten ruhen lassen. '
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Aqf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig in 4 gleichgroRe Stiicke
tgllen, flach driicken und zu glatten, runden Kugeln formen (den Teig hierbei
nicht zu sehr kneten). | ‘

Die T_eigkuge]n in die Form setzen und flach driicken. Milch mit Puderzucker
verrithren, die Teigstiicke damit bestreichen* und diese nochmals ca. 60
Minuten gehen lassen.

Vor Ablauf der Gehzeit den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze (Um-
luft 170 °C) vorheizen.

Die Burger Buns nochmals mit der gezuckerten Milch bestreichen, mit Se-
sam bestreuen und auf der mittleren Schiene des Rosts ca. 12— 15 Minuten
goldbraun backen.

Dann kurz in der Form abkiihlen lassen und auf einem Auskiihlgitter® ab-
kiihlen lassen.

Vollkorn Burger Buns (ergeben 4 Stuick)
Um die leckeren Burger Buns zubereiten zu konnen, bendtigen Sie:

15 g frische Hefe (oder 1 Pck. Trockenhefe), 1 1/2 EL Milch, 1 EL Zucker, 1
1/2 EL Butter, 120 ml Wasser, 1 Ei (GroBe M), 11/2 TL Salz, 120 g Roggen-
volikornmehl, 80 g Dinkelmehl, 1 Eiweif (GroRe M, 1~ 2 EL Sesamsaatzum
Bestreuen, geschmacksneutrales Ol zum Fetten der Form

Fiir den Hefeteig sollten alle Zutaten zimmerwarm sein!

Die Hefe mit Milch und Zucker verriihren und ca. 5 — 10 Minuten gehen
lassen.
Butter in einem Topf schmelzen und abkhlen fassen.

Wasser, Ei, Salz und die beiden Mehlsorten hinzufiigen und mit den Knet-
haken des Handriihrgerates vermengen. Geschmolzene Butter hinzufigen
und alles weitere 5 — 6 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. -

Diesen abgedeckt bei Zimmertemperatur ca. 15 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 4 gleichgroRe Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Die Form
diinn mit einem Pinsel* fetten, die Teigstiicke hineingeben und in der Form
erneut ca. 60 Minuten gehen lassen.

Vor Ablauf der Gehzeit den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze (Um-
luft 200 °C) vorheizen.

Das EiweiR leicht aufschlagen, die Teigstiicke damit bestreichen™ und mit
Sesam bestreuen. {

Die Burger Buns auf der mittleren Schiene des Kuchenrosts;ca." 15 Minuten
goldbraun backen.

Dann kurz in der Form abkiinlen lassen und auf einem Auskiihlgitter* ab-
kiihlen lassen. =

Tipp: Die Burger Buns frisch verwenden oder einfrieren.



