Strassburger - Brioches mit Krauter - Neu

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Vorspeise, Eigen
Zutaten fir: 1 Rezept

500 G amm Mehl Typ 405
125 G anm Zucker
200 Gramm Butter
10 G anm Sal z
1 Wirfel Hefe
5 Ganze Eier
1 Prise Muskat, Pfeffer
1/2 Zitrone abgerieben
Etwas Orangenbl Ut enwasser
1/8 Ca.lauwarne M| ch fur den Hefeteigansatz
3 Tomat en Haut abgezogen das Fruchtfleisch in
Wir f el schnei den( Concasse)
3 Esl.frische Kréauter de Province
Qder
2 Esl. Getrocknet
225 Gramm Speck mager in Wirfel

Anleitung:

Hefe in lauwarner MIch ca 1/8 L aufl 6sen und nmit etwas Mehl einen
Vortei g zubereiten, diesen abgedeckt an ei nem Warnmen Ot stehen

| assen bis er gut die doppelte groRe erreicht hat.ln der

Zwi schenzeit alle Zutaten bis auf die Tomaten, Krautern und den Speck
in einer Schissel oder Rihrmaschi ne anrichten. Hat das Tei gstick die
ent sprechende grofle erreicht in die Teoi gmaschi ene geben und zu
einemglatten nicht zu festen Teig verarbeiten.

Die Tomaten vom Strung entfernen, auf der anderren Seite mt dem
Messer etwas ei nkreutzen und kurz in hei Bem Wasser planchieren bis
sich die Haut [6Bt. Nun in kaltem Wasser abschrecken und di e Haut

abzi ehen. Di e Tomat en hal bi eren, das Fruchtinnerre mt einem Messer in
Wir f el schneiden und mt Speck und Kréatern zum Teig geben und kurz
unt er knet en.

Den Teig in eine ausgefettete Gugel hupfform fillen und bei 180°C ca.
45 M n Backen, eventuel abdecken und nach 30 M n Backzeit auf 160°C
den O en zurickschal t en.

Ps. Die Form héchstens 3/4 hoch einfillen, sollten Sie Teig ubrig
haben, machen Sie kleine Miffins davon.

Di eser Cugel hupf eignet sich hervoragend als Vorspei se zu ei nem
Bl attsal t



