Salzkringel

28. Marz 2007

Einkaufsliste:

e 500g-700g Mehl
e 2 Eier

e 250 ml Milch

% Wiirfel Hefe

Salz (gehdufter Teeloffel)

(1504-250) g Butter (fiir den Teig / zum Belegen)
e 1 Ei

e Kiimmel

grobes Salz zum Bestreuen

Durchfiihrung: Mehl mit Milch, zwei Eiern, einem Wiirfel Hefe, einem geh#iuften Teeloffel Salz und But-
terstiickchen aus 150 g Butter in einer Schiissel verkneten. Der Teig sollte erst nass, dann locker-trocken sein.
Den Teig dann auflerhalb der Schiissel stark durchkneten. Dann den Teig zuriick in eine Schiissel geben und an
einem warmen Platz 40 Minuten gehen lassen.

Anschliefend rollt man den Teig auf 1 cm Dicke aus und belegt ihn mit Butter-
scheiben. Diese Butterscheiben miissen nicht dick sein und man muss sie nicht
flichendeckend aufbringen. Lassen Sie Absténde zwischen den Scheiben und lassen
Sie am Rand etwa 5 cm butterfrei. Insgesamt werden aber meist mehr als 250 g
Butter verbraucht.

Diese Teig-Butterfliche klappen Sie dann mehrfach zusammen, bis ein 10 cm auf
10 cm groflier Wiirfel entstanden ist. Dieser wird dann auf einer bemehlten Fliche
wieder auf eine Stdrke von 2 - 4 cm ausgerollt, dann schneidet man ihn in 2 cm
breite Streifen. Die Streifen von beiden Seiten drehen und zu runden Kringeln
schlingen.

Die Kringel mit verquirltem Ei bestreichen und mit Kiimmel und grobem Salz bestreuen und die Kringel im
Ofen (240 Grad) so lange backen, bis sie eine leichte Braunténung haben. (ca. 15-25 Minuten)



