Oster-Hefeteiggebdcke

Grundrezept Hefeteig

3000g Weizenmehl
400g HefeQuick
3509 Zucker
750 g Butter
2259 Hefe
750 g Vollei
450 g Eigelb
450 g Wasser, zur Halfte Crushed Ice
20g Hefeteig-Aroma

Grundrezept Friichtemischung
600g Rosinen
200g Mandeln, gehackt

100g Zitronat
100g Orangeat
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Herstellung

® Spiralkneter: 2 + 8/10 Minuten
Teigtemperatur: ca. 22 bis 25 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten

® AnschlieRend zu den gewiinschten
Gebécken weiter verarbeiten.
(siehe Riickseite)

Herstellung

® Die Friichte mischen und iiber Nacht
in 200 g Lauterzucker einweichen.



Gesamtzahl

Grundrezept

Mini Oster-Brioche

10 Stiick
4500 g Hefeteig

(s. Vorderseite)

Herstellung

Backtechnik

11.2013 Bie

® Nach der Teigruhe den Teig
zu Stiicken a 450 g abwie-
gen und rundwirken.

® Aufvorbereitete Bleche
legen und leicht andriicken.

® Auf Gare stellen.

® Bei 3/4 Gare mit Eistreiche
abstreichen und mit einer
Schere 3 Mal von aulRen zur
Mitte einschneiden.

® Abbacken.

® Backtemperatur : ca. 180 °C
(=50 °C unter Brotchen-
backtemperatur)

® Backzeit: ca. 30 Minuten

Offizieller
Forderer

4

Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V.

60 Stiick

3600 g Hefeteig
200 g Hagelzucker

Den Hefeteig zu Ballen a 1800 g
abwiegen und rundwirken.

Nach ca. 15 Minuten Teigruhe
abpressen.

Auf vorbereitete Bleche setzen und
auf Gare stellen.

Bei 3/4 Gare mit Eistreiche ab-
streichen und mit einer Schere
tiber Kreuz einschneiden.

Mit Hagelzucker bestreuen und
abbacken.

TIPP: Sie konnen die kleinen Oster-
brioche auch mit einer Friichte-
mischung herstellen. Dafiir nehmen
Sie 1600 g Teig und lassen 500 g
Friichtemischung unterlaufen.

Die Aufarbeitung erfolgt wie oben.

Backtemperatur : ca. 210 °C
(=20 °C unter Brotchen-
backtemperatur)

Backzeit: 12 bis 15 Minuten
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Osterzopf

4
- Oster-Brioche Mini Oster-Brioche Oster-Butterwecken Osterzopf

60 Stiick 10 Stiick

3600 g Hefeteig
200 g Hagelzucker

Fiillmasse

3600 g Hefeteig
150 g Hagelzucker

500 g Persipan-Fiill
750 g Wasser

200 g KSK

100 g Butter, fliissig

® Den Hefeteig zu Ballen ® Nach der Teigruhe den Teig

a 1800 g abwiegen und zu Stiicken a 120 g abwie-

rundwirken. gen und leicht rundwirken.
® Nach ca. 15 Minuten Teigruhe @ AnschlieRend ausldngen,

abpressen. dabei ein Ende etwas diinner

® Aufvorbereitete Bleche
setzen und leicht andriicken.

® Bei 3/4 Gare aus dem
Garschrank nehmen, in der
Mitte leicht eindriicken und
mit Eistreiche abstreichen.

@ Die Fiillmasse eindressieren,
mit Hagelzucker bestreuen
und abbacken.

rollen.

® Je 3 Strange zum Zopf flech-
ten und halbrund auf Bleche
setzen.

® Bei 3/4 Gare mit Eistreiche
abstreichen und mit Hagel-
zucker bestreuen.

® Abbacken.

® Backtemperatur : ca. 210 °C
(=20 °C unter Brotchen-
backtemperatur)

® Backzeit: 12 bis 15 Minuten

® Backtemperatur : ca. 180 °C
(=50 °C unter Brotchen-
backtemperatur)

® Backzeit: 20 bis 25 Minuten
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