Brioche (ca. 8-10 stiick)

Vorteig :
400 g Mehl
20g Hefe
2 Bl Zucker
1 d Mich

Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde eindricken. Hefe, Zucker und Milch
in der Mulde zu einem dUnnen Brei anrGhren, mit wenig Mehl bestreuen.
Stehen lassen, bis der Brei schumt.

Brioche Teig:

1 T Salz

150 g Butter, weich

2 Eier

1 Eigelb zum Bestreichen

Salz, Butter und Eier beigeben, mit einer Kelle zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt ca. 1 Std. aufgehen lassen.

% des Teiges in die vorbereiteten Formchen geben. Den restlichen Teig zu
Kugeln formen, die Teigmitte in den Formchen eindrGcken und Kugeln
hineinsetzen. Nochmals kurz aufgehen lassen, mit Eigelb bestreichen.

Backen:
Ca. 25 Min. in der unteren Hdlfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, leicht abkUhlen lassen, dann aus den Formchen nehmen.




