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Brioche-Striezel

@ EINFACH @ von Backen mit Christina
i

Gesamtdauer 1 Std. 25 Min.

Zubereitung Ruhezeit Backzeit

Ahnliche Themen

GERMTEIG = BACKEN MIT CHRISTINA  BRIOCHE  MEHLSPEISE  BACKEN  OSTERN

OSTERREICHISCHE KUCHE ~ OSTERREICHISCH

Zufafen


https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-difficulty&filterValue=einfach
https://www.spar.at/mahlzeit/blog/autoren/christina-bauer
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?searchTerm=Germteig
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?searchTerm=Backen%20mit%20Christina
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?searchTerm=Brioche
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?searchTerm=Mehlspeise
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-inspiration&filterValue=Backen
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-inspiration&filterValue=Ostern
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-inspiration&filterValue=%C3%96sterreichische%20K%C3%BCche
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-country&filterValue=%C3%96sterreichisch
https://www.spar.at/mahlzeit/rezepte?filterName=r-maintag&filterValue=B%C3%A5cken
https://www.spar.at/

Portionen 1

Teig
250 g Milch
lauwarm
1 Ei
1 Germwarfel
100 g Zucker
79 Salz
625 g Weizenmehl
100 g Butter
zimmerwarm
1 Ei

zum Bestreichen
Hagelzucker
zum Bestreuen

Zubejeifung
Teigy

Die Milch und das Ei in die Schissel geben, anschlieBend noch Mehl, Zucker, Salz, Germ und
die zimmerwarme Butter dazugeben und zu einem feinen, glatten Teig verarbeiten.

Den Teig ungefahr 30 Minuten rasten lassen.

Den Teig in 4 Teile teilen und jedes Teil zu einem Strang weiterverarbeiten. Alle Strange sollten
gleich lang sein.

Den fertig geflochten Zopf mit verquirltem Ei bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.

Noch einmal 10 Minuten rasten lassen und bei 170 Grad Heif3luft ca 30 Minuten backen.



