Osterbrot

Kategorien:  Kuchen, Brot, Saison
Zutaten fur: 1 Rezept

560 G anm Mehl
30 G amm Hefe

120 G anm Zucker

180 m Mlch

220 Gramm Butter
2 Ei er

1/2 Zitronenschal e, gerieben

1/2 Orangenschal e, geri eben
1 Kapsel Safran

100 G anm Rosi nen

125 Gramm Butter
1 Ei gel b; zum Bestrei chen

Das Osterbrot schmeckt als kleine Vorspei se oder
Al's Dessert mt

Ei nem Kaf fee. Das Urrezept stammt von Hans

W nkl er aus dem Hotel Tantris Minchen.

Anleitung:

Das Mehl in eine vorgewaernte Schuessel geben. Die Hefe zerbroeckel n,
mt etwas Zucker und | auwarnmer M| ch verruehren, so dass ein Vorteig
entsteht. Mt etwas Mehl bestaeuben, zudecken, an ei nemwarnmen Ot
auf gehen | assen.

Nach ca. 20 Mn. werden die | auwarnme, fluessige Butter, der restl.
Zucker, die Eier, der Abrieb von Orangen- und Ztronenschale, die
Prise Sal z und Safran zugegeben.

Den Teig so | ange schl agen, bis er fest ist und sich von der
Schuessel | oest.

Di e Rosi nen unterheben, den Teig zudecken und bis zur doppelten
Hoehe auf gehen | assen.

Den Teig wi eder schlagen, ca. 10 runde Kugel n fornen, auf ein
bebuttertes und benehltes Backbl ech setzen und nochmals ca. 15 Mn.
auf gehen | assen.

Anschl i essend mt Eigelb bestreichen und bei mttlerer Htze (ca.
180- 200 GradC) 20-25 M nuten gol dgel b backen.

Mt Corianderbutter servieren.



