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Es handelt sich um Lendtres Brioche-Grundrezepthlitbe es in mehreren Backversuchen
etwas modifiziert und teilweise etwas dunkleres Meinwendet. Es ist das mit Abstand
gehaltvollste. Der Geschmack ist natirlich sehtrigyinsgesamt jedoch recht neutral —
vielleicht ganz gut, wenn man Hamburger daraus raite® will und das Brétchen nicht zu
sehr dominieren soll. Die Konsistenz ist sehr arbenwattrig.

Gesamtzutaten (fr 10 Broétchen a 100 g)

. 12 g Milch * 240 g Eier (5 kleinere)
« 11,5 g Hefe * 759 Weizenmehl 550
. 11,5 Salz - 310¢g V\/__talzenmehl 405
. 239 Zucker - 345 g Sulrahmbutter
Zubereitung

Tag1l-17:25 Hauptteig

Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben. Mittdfe, Salz,
Zucker und die Mehle bei niedriger Temperatur verges, dann 3 Eier
auf einmal dazugeben. Einige Minuten weiterkneltender Teig
geschmeidig wird. Dann nacheinander die beidetialesh Eier
dazugeben. 15 Minuten langsam weiterkneten. Mitéde die Butter
zwischen Frischhaltefolie mit den Handballen zieegtwa 8 mm
dicken Platte driicken.



Tagl- 17:50

Tag1-20:00

Tag1l—-22:00

Tag2—-9:55

Tag2-10:35

Tag2-11:40

Nun die Butterplatte in Stiicken nach und nach Zeig geben und in
etwa

5 Minuten unterkneten. Abgedeckt 2 Stunden bei Remnperatur
gehen lassen.

Den Teig abschlagen, d.h. mit leicht bemehltendgdarmehrfach
kraftig auf die leicht mehlierte Arbeitsflache sehdlern. Nun den Teig
in den Kuhischrank verlagern.

Den Teig nochmals abschlagen und im Kuhlschrangtiden ruhen
lassen.

Den Teig nochmals abschlagen, um ihn geschmeidigaahenl0
Teiglinge a 100 g abwiegen, zu Brotchen schleifeihdem Schlul3
nach unten abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Die Buns mit dem Handballen etwas flachdrickemwaE0 Minuten
gehen lassen, bis sich die Buns flaumig anfiihlen.

Falls gewtlinscht, mit Eistreiche einpinseln und $&sam bestreuen.
Bei 200°C auf der untersten Schiene des Ofensteafden und ohne
Schwaden 15-20 Minuten backen, bis die Buns golofbsand.



