Brisches vil Saliiz und frierquar

:D Gesamtzeit: 1 h 25 min

% Aktivzeit: 40 min

0 wmite
Zutaten Nahrwerte
fur 6 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
1009 Bindner Salsiz 449  kcal
2009 Mehl 13g Eiweiss
1TL Trockenhefe 27 g Kohlenhydrate
1Prise Zucker 329 Fett
1dl lauwarme Milch
weiche Butter fur die Férmchen $ enthalt Gluten
759 geschmol zene Butter
1 Ei ﬁl enthalt Laktose
2EL rRRm
Salzflocken Backform statt Férmchen
1Zweilg Rosmarin
1Zweig Peterli Wer keine kleinen F('jrm(_;hen hat, kann agch eir_1e kleine
K . Backform nehmen und die gebackene Brioche in
2509 Quar . Scheiben schneiden.
2EL Olivendl 5
Praffor ausder Mihle

Zubereitung

1 Mehl in eine Schissel geben. In der Mitte eine Mulde machen. Trockenhefe, Zucker und lauwarme Milch
dazugeben und alles vermischen. 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Z In der Zwischenzeit 12 kleine Brioche-Férmchen (ca. 0,5 dl Inhalt) mit etwas Butter ausfetten und mit etwas
Mehl bestduben. Salsiz klein wirfeln.

5 Salsiz, flissige Butter und Ei in die Schiissel geben, mit den Knethaken des Handrlhrgerates alles zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Nochmals 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

k

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



Der feine Unterschied.

Aus dem Teig 12 grosse und 12 kleine Kugeln formen. Die grossen auf die Férmchen verteilen und je eine
kleine Kugel auf eine grosse draufdriicken. Mit Rahm bepinseln und mit Salzflocken bestreuen.

5 Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) 25 Minuten goldgelb backen.

6 In der Zwischenzeit Rosmarin und Peterli fein hacken, mit Quark und Olivendl verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Brioches aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen und mit dem Quark servieren.
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