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	Kochbeschrieb: Alle Zutaten bis und mit dem Salz in eine Schüssel geben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig abdecken und während 60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Nun den Teig in 8 gleich grosse Stücke teilen, zu Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Dann die Kugeln flachdrücken, zudecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.
Jetzt den Ofen auf 200°C Ober und Unterhitze vorheizen.

Das 2. Ei aufschlagen und verquirlen.  Dann die Teiglinge damit bestreichen und mit etwas Sesam bestreuen.

Anschliessend das Blech in die Mitte des heissen Ofen geben und ca. 25 Minuten backen,

Nach der Backzeit die Burgerbrötchen heraus nehmen und auskühlen lassen.
Für einen späteren gebrauch lassen sich die Brötchen auch sehr gut einfrieren.
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