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Schnelle ‚Sonntags‘ – Brötchen 
 

 

 

 
 

 
Das brauchst Du: 

 

- ½ Würfel Hefe 

 

- 250 Milliliter lauwarmes Wasser 

 

- 500 Gramm Mehl 

 

- 20 Gramm Butter 

 

- ½ Teelöffel Essig 

 

- 1 Teelöffel Salz 

 

- Etwas Mohn / Sesam oder Sonnenblumenkerne  

 

 

Außerdem: 

- Knethaken 
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So geht’s: 

 

Zerbrösele die Hefe und vermische sie mit dem lauwarmen Wasser. 

Gebe das Mehl mit der Butter, dem Zucker, dem Essig und dem Salz in 

eine Schüssel. 

Nun gibst du die Mischung aus Hefe und Wasser hinzu. 

 

Das ganze jetzt mit dem Knethaken für 3 – 5 Minuten verkneten. 

 

Lass den Teig jetzt 30 Minuten abgedeckt gehen. 

Mit den Händen formst du kleine Brötchen und legst sie auf ein 

Backblech mit Backpapier. 

 

Stelle nun den Ofen auf Ober/Unterhitze, 200 Grad. 

Bestreiche jetzt die Brötchen mit etwas Wasser  

 

Ritze während der Ofen vorgeheizt wird ein Kreuz in das Brötchen und 

bestreue es mit Mohn / Sesam oder Sonnenblumenkerne. 

Nun werden die Brötchen für 20-23 Minuten gebacken. 

 

Guten Appetit! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


