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Brioche

Vielseitige Backmischung zur problemlosen, rationellen Herstellung
von franzésischen Brioche-Spezialitaten und Hefefeingebacken mit ho-
hem Eianteil.

Brioche 1.000 g Brioche

50—70 g Hefe, je nach Teiggrofe
e 400—450 g Flissigkeit
200 g Butter (Margarine) nach 5 Minuten Knetzeit zugeben.
Den Teig gut trocken kneten
Teigtemperatur: 23—25° C — Teigruhe ca. 30 Minuten

Elsdsser Gugelhopf .00 sriocne
(Formkuchen) B

250 g Butter (Margarine) nach 5 Minuten Knetzeit zugeben.
450 g Flissigkeit

350 g Sultaninen (zum Schlufl unterarbeiten)
Teigtemperatur: 26° C — Teigruhe: 30 Minuten

Butte'rzépfe 1,000 g Brioche

450 g Flissigkeit (Wasser)

1. Hohe Bleche (rund oder eckig) gut mit Butter bestreichen, mit Zucker einstreuen und die Teiglinge im Abstand von

o 100 g Butter (Butterfett)
i b 60 g Hefe
e Teigtemperatur: 25° C — Teigruhe: ca. 30 Minuten
L Knetzeit: 20 Minuten — Spiralkneter: 10 Minuten
e Backtemperatur: 180° C — offener Zug
s
f?@ ’ . ROh rnUdeIn 1.200—1.500 g Briocheteig (s. Grundrezeptur)
o Butter (zum Aufstreichen)
okt (OfennUdeln) Zucker (zum Bestreuen)
P Briocheteig in 30 Teile teilen und rundwirken.
e 2 Arten der Herstellung sind méglich: :
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6—7 cm nebeneinander setzen.

2. Teiglinge in gefettete Bleche setzen und nach der Gare gut mit Butter bestreichen und mit Zimtzucker bestreuen.
Backtemperatur: 180—190° C.




Kleine, gefiillte Brioches mit Pflaumenmus 1

od. mit Creme Péatissiére + Eierlikor
1.500 g Teig nach Grundrezeptur Brioche pressen und rundwirken. Auf Bleche setzen, bei voller Gare und geschlos-
senem Zug abbacken. Nach dem Abkiihlen die Brioches mit der Berliner Fillmaschine mit Pflaumenmus filllen und
die Oberflache aprikotieren und glasieren oder als Variante die Brioches mit Creme Patissiére + Eierlikér fiilllen und
die Oberfliche mit Schokoglasur bestreichen.

Rezeptur Eierlikér-Creme: 1 1 Wasser
0,1 | Eierlik6r . glattriihren
400 g Creme Patissiére

Butterkuchen

1.000 g Briocheteig
(s. Grundrezeptur)
min. 100 g Butter (Auflage)
100 g gehackte Mandeln
ca. 300 g Zimtzucker
{oder brauner Rohrzucker)

Den Briocheteig beliebig ausrollen, stippen oder nach der Gare
kreuz und quer einschneiden. Bezogen auf Briocheteigmenge

10 % Butter auflegen oder aufstreichen - Mandeln und Zimtzucker
aufstreuen.

Garzeit: 30 Min.

Backtemperatur: 210—220° C (mit etwas Dam pf)

StraBburger Schneckenkuchen (3 Stiick a 24 cm )

1.600 g Briocheteig
(s. Grundrezeptur)
1.000 g KOMPLET Créme Patissiere
(angeriihri)
60 g Sultaninen

3x200 g Briocheteig in 3 Bleche auslegen und mit je 100 g Creme
bestreichen. 1.000 g Briocheteig auf 60x 40 c¢m ausrollen und mit ca.
700 g Creme bestreichen.

Sultaninen aufstreuen und zu 60 cm Rolle aufrollen. 30 Schnecken
schneiden und je Kuchen 10 Stiick setzen. Bei guter Gare ab-
backen. Nach dem Backen aprikotieren und glasieren.
Backtemperatur: ca. 190° C.

Osterfladen

1.700 g Briocheteig
(s. Grundrezeptur)
150 g Sultaninen
100 g Zitronat Orangeat
50 g Nisse, gehackt

2.000g

Frichte einkneten. 2x 15 Min. Teigruhe. Teigstiicke & 400 g rundwir-
ken, auf Bleche setzen, flach dricken, nach halber Gare mit Ei be-
streichen, absteifen lassen und rautenférmig einschneiden.
Backtemperatur: 180°—200° C

Ausbeute: 5 Stiick 4 400 g




Pinza
1.500 g Briocheteig Nach der Teigruhe (2x 15 Min.) 300 g Stiicke rundwirken, auf Bleche
(s. Grundrezeptur) setzen, nach halber Gare mit Ei bestreichen. Absteifen lassen, dann
100 g fein gehacktes Zitronat mit der Schere sternférmig (3 mal) tief einschneiden.
50 g fein gehacktes Orangeat Backtemperatur: 180°—200° C

Ausbeute: 5 Stiick a 300 g

‘Butterstreusel (26 cm O)

400 g Briocheteig Briocheteig ausrollen, stippen, nach der Gare mit Wasser abstrei-
(s. Grundrezeptur) chen und Streusel aufstreuen.
250 g Butter-Streusel (Auflage)

Butter-Streusel (Auflage)
1.000 g KOMPLET Mirb + Streusel
450 g Butter

NuBstrudel (Mohnstrudel)

400 g Briocheteig

(s. Grundrezeptur) chen und zu einer Rolle aufrollen. Die Rolle in der Mitte der Lénge
150 g NuBfillung (Mohnfiillung) nach durchschneiden und so flechten, daB die Schnittflache nach
oben zeigt.

Backtemperatur: 180°—190° C

Briocheteig 3 mm stark ausrollén, mit NuB- oder Mohnfiillung bestrei-

Kissinger Hornchen

1.700 g Brioche " Teig ohne Fettzusatz herstellen, Teigtemperatur 23° C, 10 Min. ent-

850 g Wasser spannen lassen.
150 g Hefe Butter mit Mehl anwirken, zu einer Platte formen und kilhlen. Dann
400 g Butter mit 2 doppelten Touren in den Grundteig einziehen, 2 Pressen for-
100 g Mehl men und im Froster 15—30 Min. kiihlen. Abpressen, ausrollen

Ol o B (auf 2x), Hérnchen formen. Bei voller Gare mit 200—210° C backen.

Ausbeute: 60 Stilick a 60 g.

Zu weiteren Rezepturen und Informationen steht Ihnen unser AuBendienst zur Verfiigung.

KOMPLET KG

Nunsdorfer Ring 18
1000 Berlin 48
Telefon (030) 7211006

ABEL + SCHAFER
SchloBstraBe 12

6620 Voélklingen 7
Telefon (06898) 7017

HEK 2/88



