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Vegane Buchteln

von Frau Luzia

Zutaten

Zubereitung

500 ml Hafermilch von Alpro
500 g Weizenmehl

1 Wiirfel Germ frisch

100 g vegane Butter

100 g Zucker

50 g vegane Butter geschmolzen
750 g Powidlmarmelade

Dauer

30 Min. Zubereitung

1 Stunde 15 Min. ziehen lassen
30 Min. Backen

Besonderes Merkmal
Dieser Germteig wird mit einem Dampfl
(=Vorteig) gemacht

Ofeneinstellung/ Backzeit und -temperatur
Wenn man an seinem Ofen ein Dampf- oder
Girprogramm hat, am Anfang zum Teig gehen
unbedingt dieses Programm nehmen und dann
mit Umluft fertig backen. Der Germteig hat

es gerne feucht. Wenn man so etwas nicht hat,
kann man auch eine Schiissel mit Wasser rein-
geben, damit zumindest etwas Feuchtigkeit
entsteht.

Umluft 160°C ca. 30 Minuten

Benutzte Werkzeuge

Waage, Topf, Teigkarte, Handriihrgerit

(+ Rithrschiissel) oder Kiichenmaschine
(Knethaken), Loffel, Geschirrhangerl, Form,
in die die Buchteln rein kommen

www.backademie.com/rezept/vegane-buchteln/
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Die Hafermilch auf Korpertemperatur erwérmen, den Germ in
eine Schiissel broseln, eine Prise Zucker und einen Essloffel Mehl
dazugeben und mit der Hélfte der warmen Milch gut durchriih-
ren. Etwa eine halbe Stunde stehen lassen, bis das Dampfl ein
bisschen aufgeht.

Die weiche Butter, den Zucker, und Salz mit der restlichen Milch
verriihren, mit dem Mehl vermengen und das Dampfl einriihren.
Am besten mit dem Knethaken der Kiichenmaschine fiir einige
Minuten schlagen, bis der Teig seidig glinzt. Decke die Teig-
schiissel mit einem Geschirrhangerl ab und lass den Germteig
eine halbe Stunde lang rasten, er sollte gut aufgehen.

Den Teig abdecken und etwa 45 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Nach dem Rasten schldgst du den Teig wieder zusammen, das
heifdt, du knetest ihn mit den Hdnden ordentlich durch.Wenn man
einen besonders feinen Germteig haben mochte, ldsst man ihn
noch einmal gehen. Je 6fter man den Teig nach dem gehen zu-
sammen schlégt und wieder gehen lisst, desto kleiner und feiner
werden die Luftbldschen, die durch die Hefegérung entstehen. Al-
lerdings wird der Teig dadurch immer schwerer zum Bearbeiten.

Forme ihn zu einer Rolle von etwa 5 em Durchmesser und schnei-
de kleine Stiickerl von ungeféhr 50 g herunter. Nimm immer ein
Stiick in die Hand, driicke es flach und fiille es mit einem Essloffel
Marmelade. Verschlief3e es wie ein Packerl, tauche deine Finger
in die geschmolzene Butter und schmiere jede Buchtel gut mit der
geschmolzenen Butter ein, bevor du sie dicht an dicht in die Auf-
laufform setzt. Dann die Form mit einem Hangerl abdecken und
noch einmal gehen lassen.

Heize das Backrohr auf 160°C Umluft vor. Die Buchteln noch

einmal diinn mit der geschmolzenen Butter bestreichen und etwa
eine halbe Stunde backen lassen.
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