Kleine Brioche - Nikolause

Kategorien:  Hefeteig, Muffin, Welhnachten
Zutaten fur: 6 Stick

FUR DEN HEFETEI G

15 Gamm Frische Hefe
1 Teel . Zucker
3 Essl . Lauwar nes Wasser
40 Gramm Zucker
150 Gramm Weiche Butter
300 G amm Wi zennehl
3 klein. Eier, Salz
AulR3er dem

Butter fir die Fornen

ZUM BESTREI CHEN
1 Eigelb und 1 EL MIch

ZUM VERZI EREN

100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse, 150 g
Puder zucker
Etwas Rote Speisefarbe, 1 EL Ei weil3

Anleitung:

Kl ei ne Brioche - Ni kol duse Fiur den Teig die Hefe nmit 1 Teel 6ffel
Zucker in 3 EL Wasser aufl dsen, etwa 15 Mnuten an ei nen warnen
Platz stellen, bis sich Blasen bilden. Das Mehl in eine grolRe
Schissel sieben, mt dem Zucker, der Butter, den Eiern und einer
Prise Sal z verm schen, die aufgel 6ste Hefe darunterrihren. Den Teig
mt dem Handridhrgerdt mt Knethaken zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Mnuten zu ei nem Tei g verarbeiten.
Den Tei g zugedeckt so |lange an ei nemwarnmen Ot stehen | assen, bis
er sich sichtbar vergro6Rert hat. Den gegangenen Teig leicht mt Mehl
best auben, aus der Schussel nehnen, auf der Arbeitsflache nochmal s
kurz durchkneten, je 6 grofle und kl ei ne Kugeln fornmen. Di e grof3en
Kugel n in gebutterte Brioche-Fornmen setzen. In die Mtte eine
Vertiefung dricken, mt verquirltemE auspinseln, die kleinen

Kugel n hi nei nsetzen. Etwa 20 M nuten gehen | assen, dann mt
verquirltemEigel b bestreichen. Die Fornen auf dem Rost in den
Backof en schi eben.

Qoer-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgehei zt)

Hei Bl uft: etwa 180°C (nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 M nuten.

Di e Brioche abkihl en | assen. Zum Verzi eren das Marzipan mt dem
Puder zucker verkneten. Fir die Hite eine Teil der Marzi panmasse mt
Spei sef arbe rot einfarben. Aus Puderzucker und Ei wei 3 ei ne
Spritzglasur bereiten. Gesichter, Hite und Barte verzieren. Barte
und Hite mit etwas QuR3 befestigen.

Zubereitungszeit: 90 M nuten

Kihl zeit: 20 M nuten



Kleine Brioche - Nikolause

(Fortsetzung)

Backzeit: 15-20 M nuten



