Laugensterne

Der Beitrag enthalt Werbung fir Tanjas glutenfrei.
Laugenbackwaren sind beliebt bei Groff und Klein. Die
himmlischen Laugensterne schmecken wunderbar aromatisch und
passen zudem perfekt zur Weihnachtszeit!

Die Laugensterne, hergestellt aus der Backmischung fiir
BROTCHEN & BREZEN, lassen sich zudem einfach und unkompliziert
zubereiten, da der Teig keine Aufgehzeit benotigt. Die
Backmischungen von Tanjas glutenfrei zeichnen sich durch die
iibersichtlichen Zutatenlisten aus und es werden keine
versteckten Inhaltsstoffe eingesetzt. So sind die Backwaren
fiir Mehrfachallergiker bestens geeignet, fix und easy
hergestellt und iiberaus kodéstlich zugleich!

Fiir das Rezept Laugenbrezen gibt es eine Videoanleitung. Im
Video wird die Verwendung von Lauge detailliert aufgezeigt:
https://youtu.be/cVgoBxoJH3c

Steht die Backmischung fiir Brotchen & Brezen gerade nicht zur
Verfiigung, so kann ein klassischer Hefeteig nach DIESEM Rezept
verwendet werden. Hierbei musss jedoch eine Aufgehzeit
beriicksichtigt werden.

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, laktosefrei, milchfrei,
eifrei, fruktosearm und hefefrei siehe Tipp

Far 12 Stuck
Der Durchmesser der Ausstechform von Sternspitze zu Spitze


https://www.rezepte-glutenfrei.de/laugensterne-2/
https://youtu.be/cVgoBxoJH3c
https://www.rezepte-glutenfrei.de/deftiger-hefeteig-pizzateig/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/wp-content/uploads/Laugensterne-1.jpg

betragt 8,5cm

Fiir den Teig:

2509 (1 Packung) Backmischung fiir BROTCHEN & BREZEN von Tanjas
glutenfrei

1,5 TL Salz

1 Prise Zucker

190g lauwarmes Wasser

5 Wirfel Frischhefe oder 1 P. Trockenhefe

1 EL Speiseol

2 EL glutenfreier Essig

grobes Salz zum Bestreuen

Fiir die Lauge mit Laugenperlen:
500ml Wasser
16g Laugenperlen von z.B. hobbybaecker.de

Fiir die Lauge mit Natron:
1 Liter Wasser
40g Natron

1. Backofen vorheizen: Ober- u. Unterhitze 240 Grad ODER
Umluft 220 Grad. Hinweis: Die Backwaren werden schoner, wenn
sie bei Umluft gebacken werden.

2. Mehl, Zucker und Salz in eine RiUhrschussel geben.

3. Frisch- oder Trockenhefe im lauwarmen Wasser auflosen.

4, Hefewasser, Essig und Ol zum Mehl geben und 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten.

5. Unterdessen die Lauge herstellen.

Fiir die Lauge mit Laugenperlen: ACHTUNG! LAUGE IST ATZEND -
Bitte die Anweisung auf dem Laugenperlen-Produkt beachten!
Schutzbrille und Schutzhandschuhe tragen! Kinder fernhalten!
Wasser und Laugenperlen in eine Schiussel geben und verrihren,
beiseitestellen.

Fiir die Lauge mit Natron: Wasser und Natron in einen grolen
Topf geben und zum Kochen bringen, 2 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Die Temperatur reduzieren und beiseitestellen.

6. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben. Teig leicht


https://rezepte-glutenfrei.de/shop/product/glutenfreie-backmischung-broetchen-brezen-250g-tanjas-glutenfrei/
https://rezepte-glutenfrei.de/shop/product/glutenfreie-backmischung-broetchen-brezen-250g-tanjas-glutenfrei/

bemehlen und zu einer Teigplatte mit etwa 1 cm dicke
ausrollen, dann Sterne ausstechen.

7. Teiglinge mit Lauge benetzen.

Wird Lauge aus Laugenperlen verwendet: Schutzbrille und
Schutzhandschuhe tragen und die Teiglinge mithilfe eines
Schaumloffels einige Sekunden in die Lauge tauchen.

Wird Natronlauge verwendet: Natronlauge kdocheln lassen und die
Laugensterne jeweils fur 30 Sekunden hineingeben. Mit einem
Loffel die Laugensterne dabei mehrmals mit der Natronlauge
begielen.

8. Teiglinge auf ein mit Dauerbackfolie ausgelegtes Backblech
legen und mit Salz bestreuen.

9. Das Backblech sofort auf mittlere Schiene in den Ofen
einschieben und die Laugensterne 5 — 6 Minuten backen.
AnschlieBend die Temperatur auf 210 Grad (Ober- wund
Unterhitze) ODER 180 Grad (Umluft) reduzieren und weitere 18 —
20 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, leicht abkuhlen lassen
und genieflen!

Anmerkung: Wahrend die Laugensterne im Ofen sind, die
Zubereitungsutensilien reinigen und die Laugenperlen
kindersicher aufbewahren! Haftungsausschluss: Fiir entstandene
Schaden aufgrund der Lauge wird keine Haftung iibernommen.

Fruktosearm — Tipp: Zucker durch Reissirup ersetzen. Essig
durch eine verdinnte Essig-Essenz tauschen.

Hefefrei — Tipp: 2 TL Backpulver zu den trockenen Zutaten
mischen und nach Rezept verfahren. Hefe weglassen. Das Wasser
muss nicht lauwarm sein.

Bild 1: Laugensterne vor dem Backen
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Weitere Bilder: Fertige Laugensterne
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