Zutaten

375 g Mehl
1 large Trockenhefe
250 ml Wasser

1 Beutel Maggi Fuir GenielRer, Zwiebel
Suppe

50 g Butter
1 Eigelb
1 EL Milch, 1,5% Fett

2 EL Sesamkorner
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Zubereitung

. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft

170°C) vorheizen.

.In einer Schiissel Mehl mit Trockenhefe mischen.

.In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. MAGGI

Fir Genieller Zwiebelsuppe einrihren unter Riihren
aufkochen und bei geringer Warmezufuhr 5 Min.
kochen. Dabei gelegentlich umruhren. Butter
unterruhren und auf Handwarme abkuhlen lassen.

.Zwiebelsuppe unter das Mehl kneten. Den Teig an

einem warmen Ort (z.B. im Backofen bei knapp
50°C) zu doppelter Grolte gehen lassen. Den Teig
nochmals durchkneten und daraus 15 Brotchen
formen.

. Eigelb mit Milch verrihren und die Brotchen damit

bestreichen. Mit Sesamkornern bestreuen.
Nochmals ca. 15 Min. gehen lassen. Anschlieldend im
Backofen ca. 25 Min. backen.

Niahrwert-Anzeige (D 70 Minuten
20 g (® 15 Stiick
135 kcal
49

39
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