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Classic Buns

Burgerbrotchen sollten schon weich sein und den Geschmack der Pattys voll zur Geltung bringen.
Nach Belieben kann man sie vor dem Backen mit Sesam oder Mohn besteuen.

Zutaten

Fir 10 Buns

e 550 g Weizenmehl

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe
325 ml lauwarmes Wasser
15 g Honig

10 g Glucose

40 g Pflanzendl

1 mittelgroRRes Ei

Auferdem

e 1 Eigelb
e 20 ml Wasser

Nach Belieben

e weifle Sesamsamen
e schwarze Sesamsamen
¢ Mohnsamen

Zubereitung

Mehl, Salz und Zucker in einer Schussel mischen. Trockenhefe im lauwarmen Wasser auflosen und
Honig, Glucose, Ol und Ei hinzufigen. Gut verquirlen und die Flissigkeit Mehlmischung geben. Dann
alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt gehen lassen. AnschlieBend erneut durchkneten
und in 100-Gramm-Portionen teilen. Jedes Teigstick rund wirken und auf ein gefettetes Backblech
geben. Abgedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft) vorheizen. Die Buns mit dem mit Wasser verquirten Eigelb
einstreichen und mit Sesam oder einem anderen Topping nach Belieben bestreuen. Die Buns 6
Minuten im Ofen backen. Das Backblech um 180 Grad drehen und die Buns in weiteren 6 Minuten
fertig backen. Sobald die Buns aus dem Ofen kommen, mit einem feuchten Kichentuch abdecken und
darunter auskuhlen lassen, dadurch werden sie schon weich.
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