MÜSLI-APFEL-BRÖTCHEN
Zutaten für 7-10 Brötchen
· 275 g Mehl

· ½ Würfel Hefe

· etwas Honig 

· 50 ml lauwarme Milch

· 100 g geriebener Apfel

· 1 EL Zitronensaft

· 125 g Quark

· 50 g Butter

· 1 Ei

· 1 TL Salz

· 75 g Früchte-Müsli (ohne Zucker)

· Fett und Mehl oder Backpapier fürs Backblech

· 2-3- EL Milch zum Bestreichen

1. Mehl, Hefe, Honig und Milch zu einem Teig rühren.
Abgedeckt an einem warmen Ort 20 min. gehen lassen

2. Apfel waschen, Kerngehäuse entfernen, grob raspeln und mit Zitronensaft beträufeln.

3. Nach 20 min. Quark, Butter, Ei, Salz, Apfel und Müsli zum Vorteig geben. Sehr gut durchkneten. 20 min. gehen lassen

4. 7-10 Brötchen formen und auf das mit Backpapier ausgelegte oder eingefettete Backblech setzen. 15 min. gehen lassen.
Backofen auf 200° vorheizen.

5. Eine feuerfeste Schüssel mit Wasser in den Ofen setzen.

6. Nach 15 min. die Brötchen über Kreuz einschneiden.


7. Milch mit einem EL Wasser verrühren und die Brötchen damit einpinseln.


8. Im Backofen (Mitte, Umluft 180°) etwas 45-50 min backen, dabei noch zweimal bepinseln.

Bon appétit!
