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BRIOCHE
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FUR 12 STUCK
1Wirfel frische Hefe / 250 ml Milch / 60 g Zucker / 500 g Mehl /
2 Eier (1+1) / 1 Messerspitze Vanillemark / 60g Butter / 2 EL Milch

® Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem Zucker
verriihren. Danach Mehl, 1 Ei und Vanille unterrih-
ren. Zuletzt die Butter in kleinen Stiicken griindlich
unterkneten und alles zugedeckt 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.
® Die Briocheformen gut einfetten.
©® Den aufgegangenen Briocheteig noch einmal kneten
und danach in 12 Stiicke teilen. Diese jeweils so
formen, dass ein kleiner Teil (der »Kopf«) in kugeliger
Form mit einem groferen Teil in kugeliger Form
verbunden bleibt. Die Brioche-Teiglinge anschliefSend
aufrecht in eine Briocheform setzen. Wem das For-
men aus einem Teigrohling zu kompliziert ist, der
kann auch eine kleinere Kugel formen und diese dann
auf eine grofRere Kugel draufsetzen.
Den Teig abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
1 Eimit 2 EL Milch verquirlen und die Brioche damit
bestreichen, bevor diese fir 25 bis 30 Minuten im
Backofen gebacken werden. Wahrend des Backvor-
gangs eine Schiissel mit heiRem Wasser unten in den
Backofen zu stellen.
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SALADE
Gaverguate

FUR 2 PERSONEN
2 bis 3 Handvoll bunter Pfliicksalat / 6 Scheiben Speck /
2 EL Olivendl / 1EL WeiBweinessig / 2 TL Senf /
¥ TL Agavensirup /100 g Blauschimmelkase oder Comté /
30 g Walniisse / Salz & Pfeffer

Den Salat waschen und putzen.

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne 5 Minuten
kross anbraten. Anschlief3end auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fir das Dressing in einem Glas Olivendl, Weilwein-
essig, Senf und Agavendicksaft vermischen; mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Kéase wirfeln und die
Nisse grob hacken.

Den Salat gleichméf3ig auf zwei Tellern verteilen.
Das Dressing dariiber geben.

Zum Schluss auf dem Salat Kése, Speck sowie
Walntisse verteilen.
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