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Tomaten- Kase Brioche

@ Arbeitszeit: 90 Min CL) Koch- & Backzeit: 15 Min Portionen: 3 % % K Schwierigkeit: Einfach

Zutatenliste

Brioche Teig

¢ 1 Pck. Brioche Backmischung
(Muhlenladle)

* 65¢g Bultter

e 1Ei

« 1 Eigelb

« 15g Hefe, oder 5g Trockenhefe
¢ 110ml lauwarme Milch

Belag

1 Eigelb

« geriebener Kase

e Cherry Tomaten

e Sesam

e schwarzer Sesam/
Schwarzkiimmel

« frische Petersilie

« Krauter der Provence

Zubereitung

Die Briochemischung mit Butter, 1 Ei, 1 Eigelb, Hefe und Milch zu einem
glatten Teig verarbeiten. In der Kichenmaschine 5 Min langsam mischen und
15- 20 Min auf schneller Stufe kneten, bis sich der Teig vom Rand
|6st.AnschlieRend zugedeckt 20 Min ruhen lassen, dann einmal durch kneten
und erneut 20 Min ruhen lassen.Aus dem Brioche Teig 3 Teile von ca. 160g
abwiegen und diese rund formen. Nochmals 15 Min abgedeckt ruhen
lassen.Danach den Teig auf einer Seite mit einem Eigelb bestreichen und in
Sesam mit schwarzem Sesam, oder Schwarzkimmel tauchen.Mit der flachen
Hand etwas flach driicken und mittig mit dem Boden eines Glases eine Mulde
formen.Abschliel3end 10 — 15 Min ruhen lassen.In die Mulde der Brioche
Teile zuerst geriebenen Kése streuen, mit in Scheiben geschnittenen Cherry-
Tomaten belegen und Kréuter der Provence dariber streuen.Naturlich kdnnen
die Brioche Teilchen auch alternativ beleget werden. Bei 175°C
Ober-/Unterhitze fur ca. 15 Min goldbraun backen.Vor dem Servieren mit
frischer Petersilie garnieren.
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