
Brioche-Hörnchen über Nacht

Rezept  von  Verena  de  la  Cruz  aus  dem  Internet  und
abgewandelt/Foto  Verena  de  la  Cruz

Zutaten:
Teig:
500g Mehl 550
12g frische Hefe
60g Zucker
170ml lauwarme Milch
1 TL Salz
80g zimmerwarme Butter
1 Ei (L)
Sonstiges:
1 Eigelb mit einem Schuss Milch zum Bepinseln
Hagelzucker

Zubereitung:
Die Hefe in der Milch auflösen und Zucker hinzufügen.

Mehl & Salz miteinander vermischen und alle Zutaten dazugeben.
Mit dem Knethaken auf Stufe 1 bei 30C ca. 8 Min. lang kneten.
Danach  min.  eine  halbe  Stunde  ruhen  lassen  (ich  habe  ihn
länger ruhen lassen).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2349
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/briochehörnchenuebernacht.jpg


Danach aus dem Teig zwei Kugeln bilden und diese zu einer
Pizza ausrollen. Diese dann jeweils in Dreiecke (Pizzastücke)
schneiden. Die Dreiecke von außen nach innen zusammenrollen –
und fertig.

Einige habe ich noch mit Nutella gefüllt.
Die  Hörnchen  auf  einem  Backblech  mit  Frischhaltefolie  gut
abdecken und über die Nacht in den Kühlschrank stellen (ich
habe es im Treppenhaus gelagert).

Am  Morgen  die  Hörnchen  mit  Eigelb  bepinseln  und  ggf.  mit
Hagelzucker bestreuen.

Die Hörnchen bei 180 C/Ober-Unterhitze ca. 20 Min backen.

Tipp Michael Joosten:
Optimierung: Zucker und Butter erst zum Schluss rein kneten.
Also 7 min kneten und dann den Zucker reinrieseln lassen und
dann die Butter zugeben. Zucker und Butter erschweren den
Aufbau des Klebergerüstes vom Weizen. Somit kann es sich gut
aufbauen und dann die beiden Zutaten dazu.

 

Butter S

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1978


Rezept und Fotos von Dagmar Möller

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

ergibt etwa 50 Stück

Zutaten:
250 g Butter
5 Eigelb
1/2 Vanille
etwas Orangenabrieb (unbehandelt)
125 g Zucker
370 g Mehl
1 Eigelb
2 EL Kondensmilch oder Sahne
Hagelzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi der CC geben und schnell zu einem
Teig mixen. Auf die Arbeitsplatte geben kurz zusammendrücken
und verschlossen über Nacht, kaltstellen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auf einem bemehlten Backbrett den Teig zuerst zu einer 2 cm
starken  Rolle  formen  und  dann  in  1  cm  breite  Scheiben

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte


schneiden.

Dann S formen und etwas andrücken.

Auf Backpapier setzen, Eigelb mit Sahne vermixen, auf die S
pinseln und mit Hagelzucker bestreuen.

In der 2. Schiene von unten ca. 16-18 Minuten goldgelb backen.
Auf einem Gitter abkühlen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters1.jpg

