(zzgl. Ruhezeit 2-3 Stunden)
Kichenutensilien: Schiissel, Backofen

Zuerst die Hefe und den
Zucker im lauwarmen Was-
ser mit der Milch auflésen
lassen, bis die Mischung
schaumt.

AnschlieBend die restlichen
Zutaten (%) zum Teig geben
und alles zu einem ge-

schmeidigen Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt an
einem warmen Ort etwa
1 Stunde gehen lassen.

Den Teig in 10 gleichmali-
ge Teile teilen, zu runden
Kugeln formen, dann zu fla-
chen Scheiben drucken und
auf ein Backblech legen.

Die Teiglinge noch einmal
1-2 Stunden gehen lassen

(2 Stunden empfehlenswert).

Zum Schluss ein Ei mit 3 EL
Milch verquirlen, die Buns
damit bestreichen und mit
Sesam garnieren.

Die Buns im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad
(Ober-/Unterhitze) etwa
15—-20 Minuten backen.
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de

Fiir 10 Hamburge,.

+ 180 ml warmes Wasser
« 70 ml warme Milch
- 1 Wiarfel frische Hefe

+ 10 g Salz (%)

- 1Ei (%)

« % TL Curry (k)

« ¥ TL Kreuzkimmel ()

- 1E

Buns;

30 g Zucker

80 g weiche Butter (%)
500 g Mehl ()

3 EL Milch
Sesam



