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3613 Steffisburg, 18.10.2014 / Daniel Gugger

Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Vorspeise kalt
Saison: Herbst/Winter

Kirbisbrotchen

Zutaten

200 g Kirbis, geschélt gewogen
1 dl Wasser

20 g Hefe

400 g Mehl

1 dI Milch, lauwarm

1 Teeloffel Salz

1 Prise Muskat

1 Eiweiss

2 Essloffel Kurbiskerne

Zubereitung

1 Den Kirbis in Stiicke schneiden. Mit dem Wasser in eine Pfanne geben und zugedeckt weich
kochen. Abschutten, gut abtropfen lassen und noch warm in einem hohen Becher mit dem
Stabmixer oder im Mixerglas purieren.

2 1 Essloffel des noch handwarmen Kirbispiirees mit der Hefe verriihren.

3 Das Mehl in eine Schuissel geben. Kirbispiree, Hefe, Milch, Salz und Muskat beiftigen. Alles
wahrend etwa 8 Minuten zu einem glatten, eher weichen Teig kneten; wenn nétig noch etwas Mehl
dazugeben. Die Schiissel mit einem feuchten Tuch decken und den Teig an einem warmen Ort um
das Doppelte aufgehen lassen.
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4 Den Teig in 16 Stucke teilen. Auf der bemehlten Arbeitsflache zu je 1 Kugel formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Mit Eiweiss bepinseln und mit den Kurbiskernen bestreuen. Die
Broétchen nochmals 15 Minuten aufgehen lassen.

5 Die Brotchen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille 25-30 Minuten
backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Was man vorbereiten kann
Die Brotchen kdnnen einige Stunden im Voraus gebacken werden.



