Weihnachts-Brezel mit Schmalz                                                                   W-de-065
Zum Feiertagsfrühstück. Bildbeispiele auf http:
www.chefkoch.de/rezepte/230301094483522/Grosse-Neujahrsbrezel.html
Zwei alte deutsche Backrezepte
Rezept Nummer eins von Beate Worrn aus Allmersbach im Tal.
Zutaten:
750 g Mehl
l Würfel Hefe
l Esslöffel Zucker
100 g Butter oder Margarine
50 g Schmalz
etwa 3/8 Liter Milch

l Esslöffel Salz

Zubereitung: Den gegangenen Teig zu einer großen Brezel oder zu zwei kleinen formen, noch einmal gehen lassen und mit Eigelb bestreichen. Bei 180 Grad Ober- und Unterhitze eine knappe Stunde backen - bei kleinerem Backwerk nur 30 Minuten.

                                    *
Ein zweites Rezept stammt von Ulrike Hihn.
Zutaten: 

750 g Mehl
1 Päckchen Hefe
2 Eier
125 g Butter
l Esslöffel Schweineschmalz
1/2 Hand voll Salz
1/4 Liter Milch

Zubereitung: Ein Backblech einfetten. Hefeteig herstellen (Oma, Nachbarin oder das Kochbuch fragen), zur doppelten Größe aufgehen lassen. Der Hefeteig ist wie wir: Ist es zu heiß, gehen wir ein, ist es zu kalt, streiken wir. Also machen wir es ihm so angenehm wie möglich, dann geht er schnell. 
Nun den Teig in drei gleiche Stücke schneiden. Diese zieht man etwa 1 Meter lang. Dann flechtet man die drei Teile miteinander und formt sie zu einer Brezel.


Die Brezel nochmals etwa 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten bei 220 Grad backen. 

Ein gutes Gelingen und einen guten Appetit!  
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