Рождественский крендель                                                                   W-ru-065
На праздничный завтрак. Фото на пример, см. 
http://www.chefkoch.de/rezepte/230301094483522/Grosse-Neujahrsbrezel.html
2 старых немецких рецепта для выпечки.
Рецепт 1
Продукты:
750 г муки,
1 кубик дрожжей (40 г),
1 столовая ложка сахара,
100 г масла или маргарина,
50 г смальца (свиного жира),
примерно 3/8 л молока (375 г),
1 столовая ложка соли.
Приготовление. Когда тесто подойдёт, сформировать из него большой крендель или 2 маленьких, дать ему ещё раз подойти и намазать яичным желтком. Выпекать при температуре 180 ° около часа, а при меньшем объёме - только 30 минут.

*
Второй рецепт - от Ульрики Хин.
Продукты:
750 г муки,
1 пакетик дрожжей,
2 яйца,
125 г масла,
1 столовая ложка свиного жира (смальца),
Полгорсти соли,
1/4 л молока,
Приготовление. Противень смазывают жиром. Поставить дрожжевое тесто (посоветоваться с бабушкой, соседкой или кулинарной книгой), дать тесту подняться до двойного объёма. Дрожжевое тесто похоже на нас, людей: когда нам слишком жарко, можем умереть, когда слишком холодно, мы бастуем. Поэтому надо создать тесту благоприятные условия, тогда оно будет быстро подниматься.

Теперь разрезать тесто на 3 равных куска. Каждый из них раскатать примерно до одного метра. Все три части переплести между собой и сделать крендель.
Теперь Крендель пусть ещё поднимается минут 20-30. Затем намазать его желтком и 30 минут выпекать в печке, которая предварительно нагрета до 220 °. 
Желаем удачи и приятного аппетита! 
