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Brioches

Die franzosische Antwort auf Muffins (oder eher deren Vorlaufer?). Fur das Frihstiick mit Butter,
Marmelade und Kaffee. Rezept fur 12 Brioches.

Zutaten:

fur den Teig:

10g Hefe

5 ERI6ffel lauwarmes Wasser
2 Eier

1 kréftige Prise Salz

ein halber EM6ffel Zucker
360g Mehl

1259 Buitter

Margarine fur die Formen
zum Bestreichen:

1Ei

Dosenmilch

Zubereitung

Hefe im Wasser auflésen. 5 Minuten gehen lassen. Eier, Salz und Zucker in einer Schiissel verrihren.
Gegangene Hefe einmischen.

Etwa 2 Drittel des Mehls zugeben und zu einem geschmeidigen Teig rihren. Butter weich rihren und mit
dem restlichen Mehl in den Teig einarbeiten.

Teig zudecken und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Wer erst morgens backen will kann den
Teig Uber Nacht im Kihlschrank gehen lassen.

Teig mit etwas Mehl durchkneten. Zu 12 grof3en und 12 kleinen Ballchen formen. GrofRere Ballchen in die
eingefetteten Briocheférmchen (hohe Tortel ettformen) oder Papiermanschetten legen. Ein gefettetes
Muffinblech leistet ebenfalls gute Dienste.

Milch und ein Ei verquirlen. Kleine Ballchen damit bestreichen und auf die grof3en Ballchen in den Formen
drticken, so dal? die Brioches I hre charakteristischen Kopfe bekommen.

Fertige Formen auf ein Blech stellen. Brioches abdecken und weitere 45 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen. Danach nochmals mit der Milch-Ei-Mischung bestreichen und im vorgeheizten Backofen bel
250 Grad fur 10 bis 15 Minuten backen.
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