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GU Rezepte
Rezept
Brioche-Haschen
Ein Rezept von Brioche-Haschen, am 09.06.2026
Zutaten
750g Mehl 1/2TL Salz
50 ml Milch 1 Doschen gemahlener Safran (0,1 g)
20g frische Hefe 400 g weiche Butter
50g Zucker 6 Eier
Backpapier fiir die Backbleche Mehl fir die Arbeitsflache
1 Handvoll Rosinen 2EL Milch und 1 Eigelb zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 20 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. DasMehlmitSalzin eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Milch erwérmen, den Safran und die Hefe
unterriihren. Die Hefemilch in die Mulde gieRen und den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

2. Butter mit Zucker und Eiern mit dem Handriihrgerat verrithren und zu dem Vorteig geben. Alles kréftig verkneten, bis der
Teig Blasen wirft und sich vom Schisselrand |8st. Den Teig zugedeckt 1 Std. gehen lassen. Den Teig kneten, zu einer
Kugel formen, in eine Schiissel geben, zugedeckt tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

3. Am néachsten Tag den Backofen auf 180° vorheizen. 2 Bleche mit Backpapier belegen. Den Teig nochmals kneten, wenn
notig etwas Mehl unterkneten. Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und zu einer Rolle formen. Die Rolle in 20
Stiicke teilen, die Stiicke zu Kugeln formen und die Kugeln flach drticken.

4. Den Teigmit einem Messer bis fast zur Hélfte einschneiden, die Halften zu Ohren formen. Die Haschen auf die Bleche
legen. Je 2 Rosinen fiir die Augen und 1 Rosine fiir den Mund eindriicken. 2 EL Milch mit 1 Eigelb verriihren. Hasen damit
bestreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 20 Min. backen.
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