Bio Laugenburger

Rezept fur 6 Stick Buns & 140g

K(netzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver o : b \

Teigruhe nach dem Kneten: 15 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten
Backzeit: 20-22 Minuten bei 190°C HeilRluft

Miele Combidampfgarer: 20-22min 190°C HeiRluft,
1 Dampfstofld manuell auslésen

Miele Klimagaren: 1 Dampfstol3 manuell auslésen,
20-22min 190°C Heifluft,

' 50g  Bio Roggenmehl Type 960 0 720g Bio Rinderfaschiertes
! 450g Bio Weizenmehl Type 700 (ca.120g/Pattie)
'+ 10g  Salz | Bio Speck

10g  Bio Gerstenmalzmehl

10g  Bio Roggenvollkornsauerteig getrocknet
15g  Bio Butter

49 Suppenwdrfel bzw. Suppenwdurze

15g frische Hefe

280g Wasser 23°C

Cheddar Kése
Eisbergsalat
Tomaten

rote Zwiebel
Cocktailsolze
Barbecue Sauce

Sesam zum Bestreuen sowie Backprofis Bio Backzutaten und Zubehor finden
Brezenlauge zum Bestreichen vor dem Backen Sie auf www.derbackprofi-shop.at
Barbecue Sauce: Cocktailsauce:

O 80g Ketchup 0 80g Ketchup

0 20g Senf 0 120g Mayonnaise 80%

029 Paprikapulver 0 20g Cognac

o2 gehackte Knoblauchzehen O Chilli

0 20g Honig 0 Salz

0 20g SojaSauce
0 15g  rauchiger Whiskey od. Raucher Ol

. Zum online
O Prise Salz

Ofner DER BACKPROFI — Josefa-Posch-Strake 1 — 8200 Gleisdorf — Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112/ 38804 - E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at « www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi

Alle Rezepte von Christian Ofner sind urheberrechtlich geschitzt und durfen nur fur den privaten Gebrauch verwendet werden. Die Verbreitung und Nutzung dieser Rezepte ist an eine schriftliche Genehmigung gebunden.
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Bio Laugenburger

Rezept fur 6 Stick Buns & 140g

ﬂnetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver
Teigruhe nach dem Kneten: 15 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten
Backzeit: 20-22 Minuten bei 190°C Heil3luft

Miele Combidampfgarer: 20-22min 190°C Heil3luft,
1 Dampfstofd manuell auslésen

Miele Klimagaren: 1 Dampfstol? manuell auslésen,
20-22min 190°C Heilluft,

Alle Zutaten genau mit einer Kiichenwaage einwiegen, in eine Ruhrschissel geben und den Teig wie
angegeben kneten.

Den Teig nach dem Kneten mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur 15 Minuten rasten
lassen.

Teigstlcke zu je ca. 140g auswiegen, rund formen bzw. rund schleifen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Ein Backpapier auf die geformten Teiglinge legen und ggf. mit einem zweiten Blech die Buns
flachdracken.

Leicht mit Wasser bespruhen, abdecken und ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen und in
der Zwischenzeit den Backofen auf 190°C HeiRluft vorheizen.

Die Buns abdecken, kurz warten bis sich eine leichte Haut auf der Oberfl&iche gebildet hat, und
anschlieBend kraftig mit Brezenlauge bestreichen oder in Brezenlauge tunken, anschliefend Sesam
dardber streuen.

Mit sehr wenig Dampf backen, da ansonsten die Lauge abgewaschen wird.

Nach dem Backen auf einem Kldchenrost auskuhlen lassen.

Alle Zutaten fur die Cocktailsauce gut verrihren.

Alle Zutaten fur die Barbecue-Sauce gut verrihren.

Etwas Speck in einer Pfanne anbraten und beiseitestellen.

Faschiertes mit Salz und Pfeffer wirzen, gut vermengen und 6 Patties zu je 120g formen.

Die Burger Patties von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten und am Ende den Cheddar Kdse
drauflegen, bis er leicht zerrinnt. Die Patties durfen innen noch leicht rosa sein.

Die Burger Buns in der Mitte durchschneiden, kurz toasten und die untere Seite mit einer rauchigen
Barbecue Sauce und die obere Burger Hdlfte mit Cocktailsofse bestreichen.

Eisbergsalat waschen, Tomaten, rote Zwiebel in Scheiben schneiden und den Burger mit Pattie und
Speck zusammenbauen.

Links und rechts zwei Holzspiefée von oben nach unten in den Burger stecken und in der Mitte mit einem
Sadgemesser durchschneiden und geniefden.
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