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Miss J's Kitchen

Klassisches taiwanesisches Brot.

Prep Time1 hour

Cook Time25 minutes

Additional Time1 hour 30 minutes
Total Time2 hours 55 minutes

Ingredients

Teig
e 300g Mehl (Type 550)
e 3g Trockenhefe
e 15g weilRen Zucker
e 140g Joghurt
e 80g Milch
e 20g ungesalzene Butter

e 4gSalz

Gehackte Fruhlingszwiebeln

e 3 bis 4 Fruhlingszwiebeln
e 2TL Pflanzendl



Etwas Pfefferpulver
1/4 TL Salz

1 Egg

Instructions

Teig

—_—

E

11.

Mehl, Hefe und Zucker in eine Ruhrschussel geben und gut verrihren.
Den Joghurt hinzuftigen und kurz umrthren.
Die Halfte der Milch hinzugeben und den Teig mit den Handen kneten.

Den Rest der Milch hinzugeben und nochmal ca. 5min durchkneten.
Tipp: Falls der Teig zu trocken ist flge ca. 10g Milch hinzu, falls zu nass 10g
Mehl.

Den Teig mit einem feuchten Tuch (oder Plastikfolie) abdecken und
30min hydrieren lassen.

Salz sowie Butter hinzufigen und den Teig durchkneten.
Tipp: Es ist normal, daf8 der Teig zu Beginn des Knetens klebrig ist. Nach ca. 4
bis 5min vermischt sich die Butter mit dem Teig.

Den Teig durchkneten bis an Handen und Tisch keine Teigreste mehr
kleben bleiben. Dieser sollte nun eine glatte Oberflache haben.
AnschlieBend den Teig zum Aufgehen in eine Schussel legen.

Tipp: Bei einer Umgebungstemperatur von unter 24°C den Teig zusammen mit
einer Tasse Wasser in einen geschlossenen Raum (z.B. Mikrowelle) stellen.
Dadurch verkirzt sich die fir das Aufgehen benétigte Zeit. Nach ca. 1h mit
dem mit Mehl bestreutem Finger in den Teig stechen. Wenn sich das dadurch
entstandene Loch nicht mehr zuriickzieht ist der Aufgehprozess
abgeschlossen.

Den Teig in 12 Teile teilen.

Mit einem feuchten Tuch 10 Minuten lang abdecken.

. Die geteilten Teigsttcke zu Kugeln formen und in eine Backform legen.

Tipp: Wenn du einzelne Brétchen haben méchtest benutze anstatt der Form
ein Backblech und lasse zwischen den Teigbdllchen etwas Abstand.

Die Teigballchen mit einem feuchten Tuch abdecken und 30min warten.

Gehackte Frihlingszwiebeln

1.
2.

Den grunen Teil der Fruhlingszwiebeln in kleine Sttcke hacken.

Das Ei in einer separaten Schissel aufschlagen.



3. Salz, Pfeffer, Pflanzendl und einen EL des aufgeschlagenen Eies
zusammen mit den Fruhlingszwiebeln verrthren.

Teig + Gehackte Friihlingszwiebeln

1. Das zuvor aufgeschlagene Ei auf die Brotchen streichen.

2. Injedes Teigballchen ein Kreuz einritzen und die gehackten
Frahlingszwiebeln darauf fixieren.

3. Die Brotchen in den auf 180°C vorgeheizten Ofen schieben und fir 25min
backen. Sie sind fertig, wenn sich die Oberflache leicht hellbraun verfarbt
hat. Die Frahlingszwiebel-Brotchen aus dem Ofen nehmen, abkthlen
lassen und geniefRRen.

. I Miss J's Kitchen

O o ltter

REBERNE
Miss J's Kitchen

Backen | Schalottenbrotche

@ Wom, Jorlieiltn



