Fahrrad-Brezeln

Zutaten fur 10 Brezeln:

500 g Weizen- oder Dinkelmehl

1 Packchen Trockenhefe

2 Blatter Backpapier in der GroR3e eines Ofenblechs

SiuRe Variante:

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Fein geriebene Schale einer Orange

300 ml Kokosmilch mit hohem Kokos- und Fettanteil

Herzhafte Variante:

250 ml lauwarmes Wasser
50 ml Olivendl

1 Teeltffel Salz

1 Teeltffel Zucker

1 Essloffel fein gehackte Krauter (Rosmarin, Thymian, Oregano)

Zubereitung:

lessia Mainardi

1. Trockenhefe mit dem Mehl vermischen und mit den angegebenen Zutaten in einer Schiissel miteinander verkneten,
sodass ein homaogener Teig entsteht (fir die siiRe Variante: ungedffnete Kokosmilchdose im Wasserbad erwéarmen,

schatteln und 6ffnen, dann 300 ml abmessen).

2. Teig rund 20-30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

3. In der Zwischenzeit die beiliegende Backvorlage im Originalformat ausdrucken, Fahrrad-Form je 5 mal auf die Backpapier-
Blatter Ubertragen, Backpapier umdrehen (damit die Farbe nicht auf die Brezeln abféarbt) und auf die Bleche legen. Die

Backpapier-Blatter kdnnen beliebig oft wiederverwendet werden.

4. Teig in 10 Teile portionieren, diese jeweils in 3 Teile teilen — am besten mit einer genauen Kiichenwaage ©



5. Die drei Teile zu 33-35 cm langen, 6. Erste Schlange auf Sattel und 7. Zweite Schlange gegen den
moglichst gleichmafigen Schlangen Sitzrohr legen. Uhrzeigersinn auf das Hinterrad legen,
Rollen. Gabel Uber das Sitzrohr legen.

8. Beide Schlangen umeinander 9. Dritte Schlange gegen den Uhrzeiger- 10. Erste Schlange umklappen und
schlingen, erste Schlange nach oben sinn auf das Vorderrad und Hauptrohr Ende auf das Sitzrohr legen.
umklappen und auf das Hauptrohr legen. legen und Ende als Lenker abknicken.

11. Vier weitere Fahrrader formen, auf dem Blech ruhen lassen.

12. Wéahrend dessen das andere Blech genauso belegen.

13. Brezeln auf dem ersten Blech im vorgeheizten Ofen bei 200° rund 15 Minuten goldbraun backen.
15. Anschlie3end das zweite Blech in den Ofen schieben.

16. Vor dem Bewegen Brezeln vollstandig abkihlen lassen, damit sie nicht brechen.






