Laugenstangerl
740

300 ml Wasser

2 dag Butter

1 TL Zucker

1 TL Salz

50 dag Mehl

42 g Hefe

Für die Lauge:

1 l Wasser

1 dag Natron

Teig mit Maschine zubereiten und kleine Salzstangerl formen.

Auf ein gefettetes Backblech legen und 10 Minuten gehen lassen.

Inzwischen das Wasser mit Natron zum Kochen bringen und die Brezel 30 Sekunden in das kochende Wasser legen. Anschließend die Brezel mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf das Backblech legen. Die feuchten Stangerl mit groben Salz bestreuen und 30 Minuten kaltstellen.

Im vorgeheizten Rohr bei 190 Grad ca. 20 Minuten backen.


