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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Brioche:

125 ml Milch

2 Pkg. Trockengerm

175 g Geschmolzene Butter

3 Stk. Eier (Größe L)

1 EL Zucker

500 g Weizenmehl

1 Stk. Eigelb (zum Bestreichen)

2 TL  H�usbrot

Gewürzmischung

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den Dip:

200 g S�uerr�hm

300 g Ziegenfrischk�se

0.5 Stk. Bio Zitrone (die Zesten

d�von)

2 EL Rosm�rin (geh�ckt)

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  It�lienische Kr�uter

Für d�s Topping:

3 EL Olivenöl

8 Stk. Kleingeh�ckte Oliven

Pik�nte Osterh�sen-Brioche mit

Ziegenfrischk�sedip

60—70 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Milch l�uw�rm erhitzen und die Trockengerm d�rin

�uflösen. D�nn geschmolzene Butter, Eier, Zucker, Mehl und die Gewürze

d�zugeben, zu einem lockeren Teig verkneten und �n einem w�rmen Ort für

eine Stunde zugedeckt gehen l�ssen, bis sich der Teig verdoppelt h�t.

TIPP :  M�che eine "Germteigs�un�": D�für den Teig im B�ckofen bei

40°C Heißluft �ufgehen l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt den Teig �uf einer bemehlten Arbeitsfl�che nochm�l

kurz durchkneten und in �cht Teile teilen (c�. 120 Gr�mm). Jetzt von jedem

Teigstück ein kleines Stück �bnehmen und beiseitelegen. Die größeren

Teiglinge nun zu Str�ngen formen und zu Schnecken einrollen. Mit den

kleinen Teigstücken Ohren formen (d�für eine Kugel formen und diese

einschneiden) und �n die Schnecke legen.

3 Jetzt die Briocheh�sen mit Eigelb bepinseln und im vorgeheizten B�ckofen

bei 175°C Heißluft für 25 bis 30 Minuten b�cken.

4 Im letzten Schritt �lle Zut�ten für den Dip mitein�nder verrühren und mit

kleingeh�ckten Oliven und Olivenöl servieren.
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