Brioche - Brot

Kategorien:  Brot, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Rezept

10 G amm Hefe
10 Gramm Zucker
250 Gramm Wi Bnehl
5 G amm Salz
100 Gramm Weiche Butter
2 Eier (a 70 g)

Anleitung:

Hef e und Zucker zusammen in eine Tasse geben und so | ange stehen

| assen, bis sich die Hefe verflissigt hat. Mehl und Salz in die
Schissel der Rihrwerks geben, mt dem Knetarm kurz durchm schen,

auf gel 6ste Hefe zufigen, nochmals kurz verm schen. Butter

| 6f f el wei se bei | angsanmen Touren zufigen, die Eier Stickweise zu der
Mehl - Butt er m schung geben und alle Zutaten auf schnellen Touren zu
ei nem geschnei di gen Tei g schlagen. Teig zu einer Kugel formen, in

ei ne handwar ne Schissel |egen, mt einem Kichentuch bedecken und auf
der offenen Oentir (Ofen auf ca. 50° vorgeheizt) wdhrend 1 Stunde
gehen lassen. In dieser Zeit muld sich das Tei gvol unmen verdoppel n.
Anschl i eRend den Tei g auf ei nem benehlten Tisch mt den Handen kurz
durcharbeiten. Ziehen Sie den Teig zu ei nem Rechteck von 20X26 cm
aus, rollen Sie die Teigplatte eng auf. Diese mt der AbschlulBkante
nach unten in die gebutterte und benehlte Cakeform (10,5X25 cm

| egen und erneut auf der warnen Ofentidr wdhrend 30 M nuten gehen

| assen.

Bri ocheoberfl a&che mt Eigelb bestreichen, die Formauf die mttlere
Schi ene des auf 250°C vorgehei zt en Backof ens schi eben - Backof en

vol I'i g ausschal ten! Brioche wahren 35 M nuten backen. AnschlielRend
aus der Form | 6sen und auf ei nem Kuchengitter auskuhl en | assen. Das
Rezept reicht fir 8 Personen. Brioche, noch warm serviert, schneckt
besonders herrlich zu einer Entenl eberterrine oder am Sonnt agnor gen
zum Fr ohst ick. Wenn Si e Lust haben, kénnen Sie die Menge verdoppel n,
ein Brot frisch verwenden und das andere einfrieren. Als Toast brot
ei gnet sich das Eingefrorene i nmer noch gut.



