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Uttigen 13.12.2014/ Fredy Horisberger

Anzahl: 20 Personen
Rezeptgruppe: Brot/ Beilage

Saison: Ganzjahrig

Brioche (franzdsischer Hefezopf aus Vendée)

Zutaten: (fir 20 Personen)

100 gr. Hefe

240 ml warme Milch
2 Kg. Mehl

4TL Salz

500 gr. Zucker

6 TL Rahm

6 Eier

300 gr. weiche Butter

4 EL Aprikosenbrand

2 EL Orangenblitenwasser
500 ml warmes Wasser
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Zubereitung

Schritt 1:
Zunachst die Milch zur Hand nehmen und darin die Hefe aufldsen. Zehn Minuten beiseite
stellen und gehen lassen.

Schritt 2:

Mehl und Salz in ein Sieb geben und langsam in eine Schussel rieseln lassen. Eine
Vertiefung in der Mitte formen und diese mit zwei Eiern, Sahne, Zucker und Milch-Hefe-
Mischung fullen. Auzerdem Orangenwasser und Obstbrand hinzugeben. Daraus einen Teig
formen und diesen mit Wasser befeuchten, bis er nicht mehr klebt. Die Schiissel mit der
Teigmasse mit einem Tuch abdecken und zwei Stunden aufgehen lassen.

Schritt 3:
21 Brioche zu einem ,Schmelzbrétli“ formen, und den restlichen Teig zu einem Zopf formen,
und eine weitere Stunde aufgehen lassen.

Schritt 4:

Den Backofen auf 180 Grad (Gas Stufe 6) vorheizen. Das restliche Ei und einen Essloffel
Milch mit einem Quirl verrihren und die Oberflache des Hefeteigs bestreichen. Im Backofen
25 bis 30 Minuten backen. Zum Schluss das Brioche aus der Form nehmen und erkalten
lassen.

Wartezeit fir die Brioche: 3 Stunden



