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Grundrezept Hefeteig ( suBB )

Zutaten flr 26 cm & Form:
500 g Mehl,

1 Wrfel frische Hefe

oder 2 Packchen Trockenhefe,

Y2 bis V4 | lauwarme Milch,

2 Eier,

100 g Zucker,

100 g Butter oder Margarine,

1 Prise Salz,

Zubereitung( mit der Kichenmaschine oder Hand-Ruahrgerat )
Fir das Gelingen des Hefeteiges ist Warme wichtig. Nur in Gegenwart von Warme
entfaltet die Hefe ihre volle Triebkraft. Sowohl die Kiche als auch alle Schisseln und
Geréte sollen gut zimmerwarm sein. Zugluft in der Kiche ist fir den Hefeteig schéadlich!
Die Flissigkeit (Milch oder Wasser) sollte handwarm sein, also etwa 37 °C haben.

Zuerst wird ein Vorteig (Dampferl) hergestellt:

Die Hefe mit etwas lauwarmer Milch in einer Tasse verriihren, etwas Zucker und Mehl
zugeben und ca. 10 Min. gehen lassen. Manche vereinfachen diese Prozedur, dricken
einfach eine Kuhle in das gesiebte Mehl, bréseln die Hefe in diese Kuhle, streuen Zucker
dariber, geben etwas warme Milch dazu und vom Rand her etwas Mehl. Auch so entsteht
ein Vorteig.

Ist der Vorteig schén aufgegangen, rihrt man ihn unter das Ubrige, gesiebte Mehl. Die
dbrigen Zutaten dirfen erst jetzt mit der Hefe in Berllhrung kommen, vor allem Salz und
Fett, denn sie wiirden die Tatigkeit der Hefe hemmen. Deshalb werden diese Zutaten
erst nachdem die Hefe mit dem Mehl vermischt ist, untergeknetet.

Nun die Eier, das Salz und die weiche Butter bzw. Margarine dazugeben und verruhren.
Die Zutaten zunachst mit einem Handrihrgerat mit Knethaken kurz auf niedrigster, dann
auf héchster Stufe etwa 5 Minuten verkneten. Der Teig muss glatt sein und sollte sich von
der Wand der Ruhrschissel l6sen. Das lange Kneten des Hefeteiges bewirkt eine
besonders gute Verbindung aller Zutaten untereinander und schlagt Luft in den Teig. Die
Hefe kann dadurch Zucker und Mehl (Starke) als Kohlenhydrate in Kohlendioxid und
Alkohol umwandeln und bewirkt so eine Lockerung des Teiges. Mit Mehl bestaubt,
abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen ( evil. im Backofen bei 40 Grad) bis sich
der Umfang etwa verdoppelt hat.

Backzeit:
30 bis 60 Minuten je nach Kuchen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze.

Hinweis:

Beim salzigen Hefeteig kommt kein Zucker in den Vorteig, wichtig ist aber dass Mehl zum
lauwarmen Wasser und der Hefe gegeben wird, denn zum Géren braucht die Hefe
-Nahrung®.

Ob die .rische Hefe” noch frisch ist, erkennen sie an der seidig schimmernden
Oberflache, am frischsauerlichen Duft und daran, dass sie sich mit glatten Bruchstellen
auseinander brockeln lasst. Altere Hefe bekommt braune Ecken, dort ist die Hefe dann
,ot“. Die frischen Teile kann man aber immer noch verwenden.



