1. Brezelrezept: "Laugenbreze”

Zutaten:

30 g Natriumhydroxid (NaOH)
1000 ml Wasser

ergibt 3%ige Lésung

500 g Weizenmehl Type 450 oder 550
(Auszugsmehl)

2Tl. Saz

1 TI. Zucker

1/41 Lauwarmes Wasser

1 Wirfe Frischhefe

40 g Margarine oder Butter
Grobes Salz zum Bestreuen

Zubereitung:

Ansetzen der Natronlauge:

Natriumhydroxid gibt esin der Apotheke als Plétzchen'.

Es empfiehlt sich, die Qualitatsstufe 'reingt’, oder ‘analysenrein’, bzw. "purissmum' zu wahlen. Man gibt in eine
hitzefeste Glasschiissel zuerst das kalte Wasser, danach (1) die Chemikalie, und 16st sie unter gelegentlichem
Rihren auf. (Ich nehme dazu einen Schneebesen aus Edelstahl.) Beim Aufldsen wird die FlUssigkeit leicht
milchig-triib und erhitzt sich. Deshalb ist die Jenaer Glasschiissel geeignet. Die fllissige Lauge kann in eéinem
verschlossenen Glas aufbewahrt und noch mehrmals verwendet werden. Aus Sicherheitsgriinden sollte das Glas
beschriftet und fern von Getrénken gelagert werden. Zubereitung der Brezeln:

Ansetzen des Teiges:

Mehl und Salz vermengen. Eine Mulde formen, den Zucker hineingeben und die im Wasser aufgel 6ste Hefe
dazugiefien. 15 Minuten gehen

lassen.

Jetzt die weiche Butter dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. 30 Minuten gehen lassen.

Aus diesem Teig konnen ca. 12 Brezeln oder Laugenstangen geformt werden. Fir die Brezeln rollt man ein
Teigstiick mit den Hénden zu einem etwa 50 langen Strang, der in der Mitte etwas dicker ist. Dann formt man
die Brezeln daraus. Der Teig sollte dabel nicht zu warm oder zu locker sein, dader Strang beim Rollen sonst
leicht reild.

Will man Laugenstangen formen, rollt man das Teigsttick mit dem Nudelholz mehr oder weniger rund auf etwa
15-20cm Durchmesser aus und rollt es mit beiden Handen wieder zur Laugenstange zusammen.

Brezeln und Laugenstangen kommen nun ohne Abdeckung fir etwa eine Stunde in den Kihlschrank. Dabei
bildet sich eine Haut auf dem Teig, welche die Lauge besser annimmt und spéter fur eine schéne, gldnzende
Oberflache sorgt.

Nun werden die Brezeln gelaugt. Das macht man am besten mit Handschuhen aus Gummi oder Plastik
(Haushaltshandschuhe). Ohne Handschuhe fallen eéinem von einer 3%igen NaOH-Ldsung zwar nicht sofort die
Hande ab,

Die Teigstiicke sollten fir etwa 30 Sekunden im Laugenbad bleiben. Esist aternativ auch méglich, die Brezeln
mit einem Pinsel mit der NaOH-L 6sung zu bestreichen. Ich personlich habe damit allerdings keine guten
Erfahrungen gemacht, da die Oberfléche nach dem Backen sehr unregelmafdig war und viele Stellen praktisch
ungelaugt erschienen.

Nach dem Laugen gibt man die Teigstiicke auf ein mit Backpapier bel egtes Backblech und schneidet sie mit
einem scharfen Messer 1angs, etwa bis zur Mitte ein. Zum Schluss wird das Hagel salz darliber gestreut.

Die Brezeln kommen nun bei 200 Grad fir etwa 15-20 Minuten in den Backofen, je nach gewlinschtem
Braunungsgrad.



2. Brezdrezept: " Schwabische Laugenbrezel”

Zutaten:

500 g Mehl

1 Pk. Trockenhefe

200 ml lauwarmes Wasser
2 Tl. Zucker

1Tl Salz

20 g Weiche Butter

150 ml lauwarme Milch

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Teig anriihren und solange stehen lassen, bis er etwa doppelt so hoch ist. Den Teig dann
nochmals durchkneten und ihn in 15 Portionen teilen. Jedes Tellstiick zu einem etwa 30 cm langen
Strangausrollen. In der Mitte etwas dicker als an den Enden. Zu Brezeln formen.

Den Backofen auf 230GradC vorheizen. In einem grof3en Topf 3 L Wasser mit 300 g Natriumcarbonat zum
Kochen bringen. Die Brezeln der Reihe nach hineinlegen und mit einem Schopfl 6ffel sofort herausnehmen,
wenn se an der Oberfléche erscheinen. Mit Eigelb bestrei chen und grobem Salz bestreuen. Auf ein bemehltes
Backblech legen. Kurz vor dem Backen dasrestliche Wasser in die Fettauffangscha e im Backofen gief3en und
die Tur sofort schlief3en, damit sich der Ofen mit Dampf flllt. Die Temperatur auf 200GradC herunterschalten
und die Brezeln ca. 30 min. auf der Mittel schiene backen, bis sie braun sind.

Tipp: Damit die Brezeln noch lockerer werden, kann man sie vor dem Backen noch 10 Minuten auf dem Blech
gehen lassen.

3. Brezdrezept: " Schwabische Bierbreze"

Original-Quelle : Schwabische Bierzeitung, Schwabenbréu
Vom Koch des Jahres 1992 - Andreas Miessmer

Zutaten: AulRerdem:

250.00 g Mehl 1.00 Eigelb

21.00 g Hefe 2.00 tb Export-Bier
; Zucker 1.00tb Salz, grob
0.13 | Export-Bier

0.50ts Salz

10.00 g Butter, weich

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissdl sieben und in der Mitte eine Mulde formen. Die Hefe in die Mulde bréckeln und den
Zucker driberstreuen. Anschlief3end das Bier zur Hefe gief3en, leicht miteinander verrihren und die Fl Uissigkeit
mit etwas Mehl vom Rand bedecken.

Dann die Schiissel mit einem Tuch bedecken und an einem warmen Ort ohne Zugluft 20 Minuten gehen lassen.
Im Anschluss daran das Salz und die Butter zugeben und den Teig vermengen. Dabei rilhren, bisder Teig Blasen
wirft. Diesen erneut mit einem Tuch bedecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den gegangenen Teig nochmal's durchkneten und in
vier Portionen zerteilen. Auf einer bemehiten Arbeitsflache daraus je vier Wirste von 40-45 cm Lénge rollen,
mit dicken Mittel stlicken und diinnen Enden.

Die Wirste zu Brezeln formen und die diinnen Enden leicht auf dem Mittelteil andriicken. Das Backblech |eicht
mit Mehl bestauben.

Das Eigelb mit dem Bier verquirlen und die Brezeln damit bestreichen. Mit einem kleinen, in Wasser getauchten
Kuchenmesser die Mittelstiicke der Bierbrezeln leicht einritzen.

Die Brezeln mit dem groben Salz bestreuen und auf der mittleren Schiene in den vor geheizten Ofen geben. Eine
Tasse Wasser auf den Boden des Backofens gief3en und die Tir sofort verschlief3en. Die Hitze auf 200 Grad
senken und die Brezeln 20-25 Minuten backen, bis sie eine goldbraune Farbe angenommen haben.

Weitere Varianten, die Brezeln zu dekorieren, sind das Bestreuen mit Kimmel, Sesam, Kése, Paprika oder ein
wenig Mehl.



4. Brezelrezept: "Hefebreze"

Zutaten:

250 g Mehl

20 g frische Hefe
125 ml Milch

40 g Zucker

40 g Butter

1Ei

1PriseSdz

1 Eigelb

1 El. Kondensmilch

Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde driicken. Hefe hineinbréckeln. Milch erwérmen und zur
Hefe gieen. Mit etwas Mehl und 1 Ted 6ffel Zucker zu einem Brei verriihren. Ca. 15 Minuten zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen. Fett zerlassen und mit Ei, Zucker und Salz verschlagen. Zum Vorteig geben
und alles mit den Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Nochmals 15 Minuten gehen lassen.
Hefeteig in 24 ca. 10 cm lange Rollen teilen. Jede Rolle zu einer kleinen Brezel drehen und auf ein gefettetes
Backblech legen. Eigelb und Kondensmilch verquirlen und die Brezeln damit bestreichen. Im vor geheizten
Backofen (E-Herd: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3) 15 bis 20 Minuten backen und noch lauwarm servieren.

5. Brezdrezept: "Schmalzbrezeln"

Zutaten:

75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

2 Eier (Gewichtsklasse 3)

1 Zitrone, Schae davon

75 g Cremefraiche

50 g Gemahlene Mandeln
425 g Mehl

1 TI. Backpulver

1 kg Schweineschmalz
Puderzucker zum Bestéuben
Mehl zum Ausrollen

K tichenpapier

Zubereitung:
Fett, Zucker und Eier schaumig schlagen. Zitronenschale, Cremefraiche und Mandeln unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen, zufligen und alles verkneten. Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Aus dem Teig ca. 50 Kugeln formen. Jede auf etwas Mehl zu einer 20 cm langen Rolle und dann zu einer Brezel

formen. Schmalz in eéinem Topf erhitzen und die Brezel darin Portion weise drei bis vier Minuten backen. Auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Mit Puderzucker bestaube.

Pro Portion ca. 110 kcal.



6. Brezdrezept: "Rahmbreze"

Zutaten:

300 g Mehl

150 g Butter

150 g Zucker

2 Eigelb

2 El. Sahne

Backpapier

2 Eiweil3

Hagel zucker

Zubereitung:

Teig: Eier trennen. Butter, Zucker, Eigelb und Sahne miteinander schaumig rihren. Mehl sieben, unterkneten
und den Teig ca. 60 Minuten kiihl stellen. Aus dem Teig kleine Rollen formen und zu Brezeln zusammenl egen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Verzierung: Die Brezeln mit Eiweif3 bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.

Im vor geheizten Backofen bei 180 Grad C ca. 10-15 Minuten backen.

Tipps
* Butter vor dem Rihren weich werden lassen - erleichtert die weitere Verarbeitung.

* Eigelb und Eischnee sauber trennen. Kommt Eigelb ins Eiweil3, wird
der Eischnee nicht fest.

7. Brezelrezept: "Prinzessbreze"

Zutaten:

375 g Weizenmehl

40 g Kakao

175 g Zucker

1 Pk. Vanillinzucker

Salz

1Ei

250 g Butter; weich

100 g Halbbitterkuvertire
100 g Spei sefettglasur

60 g Mandeln; abgezogen, gehackt, gebraunt

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Kakao mischen, in eine Rihrschiissel sieben und die Gbrigen Zutaten hinzufiigen. Mit
einem Handrihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbeiten,
anschlief3end auf der Tischplatte zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, eine Zeitlang kalt stellen.

Den Teig zu blegtiftdicken Rollen formen, in etwa 17 cm lange Stiicke schneiden und zu Brezeln formen. Die
Brezeln auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backblech legen und in den vor geheizten Backofen schieben. Bel
175-200 Grad 12-15 Minuten backen.

Kuvertire mit Fettglasur in einem kleinen Topf im heifl3en Wasserbad geschmeidig riihren und die Brezeln damit
bestreichen. Mit Mandeln bestreuen.



8. Brezelrezept: "Plunderbrezel”

Zutaten:

375 g Mehl

25 g Hefe

1Ei

1/41 Milch

40 g Zucker

1 Spur Salz

100 g Butter; ODER Schmalz
Hefeteig aus obigen Zutaten
200 g Butter

200 g Rosinen

100 g Korinthen

100 g Mandeln; gerieben

50 g Zitronat

50 g Zucker

Eigelb; zum Bestreichen

Zubereitung:
Einen Plunderteig bereiten. Den fertigen Teig ca. 1 cm dick ausrollen und mit den gewaschenen, zerkleinerten
Frichten und geriebenen Mandeln belegen und mit Zucker bestreuen.

In zwei 1angliche Streifen zerschneiden und diese einzeln aufrollen, und zwar der Lange nach, so dass lange
Rollen entstehen. Diese jewells in Brezelform verschlingen. Mit Eigelb bestrei chen.

Auf einem mit Wasser benetzten Blech bel 225 Grad ca. 40 min. backen.

&

9. Brezdrezept: "Orangen-Marzipan-Brezel"

Zutaten:

500 g Rohmarzipan

60 g Orangeat

150 g Staubzucker

40 g Mandeln; gerieben

1 El. Loskaffee

2 cl Kirschwasser; oder Orangensaft
Couvertire

Buntzucker

Zubereitung:
Marzipan, Staubzucker und die leicht angerésteten Mandeln sowie das fein gehackte Orangeat auf einem Brett
aufhaufen.

Den Loskaffee mit dem Kirschwasser auflésen und in vor geformte Mulde geben.

Kneten Sie das ganze zu einem festen Teig an. Zu einer dicken Rolle formen. Will man die Brezn Kindern
servieren, nimmt man anstelle des Kirschwassers Orangensaft.

Marzipan klebt immer ein wenig, deshalb immer wieder vor dem Ausrollen leicht mit Staubzucker bestduben.
Massein 100 g Teile abwiegen und diese Teile zu einer 20cm langen Rolle
formen. Diese Rallen teilen Sie dann mit Hilfe eines Linealsin 2 cm Stiicke und rollen diese auf 8cm aus.

Daraus Brezeln formen und auf einem mit Staubzucker bestreutes Papier legen. Einen Tag austrocknen lassen.

Am néchsgten Tag die Brezeln in der Couvertire Uberziehen und auf ein Glaciergitter zum Abtropfen legen,
anschliefend aufs Backpapier. Die Couvertlire erzielet bei 32 Grad ihren besten Glanz, deshalb ziigig abkuhlen.

Vor dem endgultigen absteifen die Brezeln mit Buntzucker bestreuen.

Diese Brezeln machen sich auch sehr gut a's Schmuck fur den Weihnachtsbaum, allerdings werden dadurch ihre
Uberlebenschancen drastisch herabgesetzt ;-)



10. Brezelrezept: " Schokol adenbrezel "

Zutaten:

125 g Mehl

90 g Butter oder Margarine
50 g gemahlene Haselniisse
2 El. Zucker

Schokol adenkuvertiire

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrihren. Abgedeckt 30 Minuten in den Kihlschrank stellen. Anschliefend
den Teig zu einer dicken Wurst ausrollen. Davon etwa 5 Zentimeter grof3e Stlicke abschneiden, diese zu
diinneren Wrstchen ausrollen und zu Brezeln formen.

Im Backofen ca. 15-20 Minuten backen bei 175° C.

Dann die geschmol zene Kuvertire auf die abgekiihlten Brezeln pinseln.



