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von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <.

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:

2 kg Weizenmehl
30 dag Butter
20 dag Zucker
12 dag Germ
4 Stk. Eier
2 dag Salz
750 ml Milch
1 Stk. Zitronenschale, unbehandelt
Vanillezucker
30 dag Rosinen
Eier, zum Bestreichen

Mein persdnlicher Tipp

Die Rosinen kdnnen auch
weggelassen werden.

Johanna Woégerbauer
Seminarbauerin im Bezirk Urfahr

Quellen:
L-—L- k
[ A
Landwirtschaftskammer

Oberdsterreich: Kursunterlage
Gebildbrote und Brauchtumsgebéack

eabrmi

Béuerinnen
Osterreich

Ik

Foto: Landwirtschaftskammer Oberdsterreich - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

[e]

o O O O O

Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Zuerst ein Dampfl (Vorteig) aus Germ, Zucker, etwas (ca. 100ml) lauwarmer Milch
und 1-2 EL Mehl anriihren.

Alle trockenen Zutaten (Mehl, Salz, Vanillezucker und Rosinen) in die Teigschissel
geben und vermischen, dann geriebene Zitronenschale und die Eier dazugeben.
Dampfl, wenn es aufgegangen ist, in die Teigschiissel geben.

Die restliche Milch mit Butter lauwarm erwarmen und anschlie3end zum Teig geben.
Teig in der Kiichenmaschine solange kneten, bis er Blasen wirft.

Teig zugedeckt rasten lassen, bis er das doppelte Volumen erreicht hat.

Nach dem Rasten den Teig mit der Hand gut durchkneten, damit keine Luftblasen im
Gebaéck sind.

Drei gleichgroRe Teigstiicke formen und in eine runde Backform geben. Mit einer
Schere kreuzweise jedes Teigstiick oben einschneiden (Eventuell auch nur ein
grof3es Teigstiick in der Mitte einschneiden) und mit Ei bestreichen.

Im vorgeheizten Rohr bei ungefahr 220 °C (HeiBluft ca. 180 °C) ca. 35 Minuten
backen. Das Geback ist fertig gebacken, wenn es beim Klopfen hohl klingt
(Klopfprobe).
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