Brioche-Brotchen

Fiir 4 Personen

2 EL brauner Zucker 3 EL Milch 200 ml Wasser

20 g frische Hefe 500 g Dinkelmehl (630) 80 g weiche Butter
1 Ei 1 TL Salz Dinkelmehl

1 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Brotchen Zucker, Milch und lauwarmes Wasser in einer Schiissel verriihren, die Hefe
darin auflésen. Mehl und Butter dazugeben und alles mit den Hénden verriihren.

Das Ei leicht verquirlen, mit dem Salz zum Teig geben und alles mit den Hénden (oder den
Knethakenden eines Handriihrgeriits bzw. der Kiichenmaschine) ca. 8 Minuten gut verkneten.
Die Teigkugel in eine grofie Schiissel geben, mit etwas Mehl bestduben, abdecken und bei Zim-
mertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen.

Dann aus dem Teig 8 Brotchen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit etwas Mehl bestduben, mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Figelb und Sahne verquirlen. Die Brotchen damit bestreichen und im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.
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