Saucisson brioché

Rezept von V-ZUG AG

Saucisson

1 Saucisson, roh

Brioche

250 g Mehl
3 Eier

125 g Butter, Raumtempertaur

20 g Zucker
7 g Trockenhefe
5 g Salz

Zubereitung
Garzeit
Portionen 6

Saucisson in einen passenden Garbehélter geben, Gargutsensor einstecken, Garbehélter in
den Garraum schieben. Dampfen bis die Kerntemperatur erreicht ist.

Dampfen 100 °C, bis Garguttemperatur 70 °C (max 1 Std.)

Saucisson Uber Nacht im Kihlschrank auskiihlen lassen.

Fur den Teig Mehl, Butter, Zucker und Trockenhefe in eine Rihrschiissel geben und auf
kleiner Stufe mit der Kiichenmaschine 1 Minute mischen. Salz hinzufligen und flr 1 Minute
weitermischen. Zum Schluss die Eier nach und nach zugeben und fiir 10 Minuten auf der
héchstmdglichen Stufe kneten.

Teig mit der Funktion «Aufgehen lassen» fiir ca. 1 Stunde auf das doppelte Volumen
aufgehen lassen.

Teig rechteckig in der Grésse der Saucisson flach driicken, wobei die Réander oben und
unten etwas diinner sein sollen. Saucisson in der Mitte platzieren und im Teig einpacken.
Brioche mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen
und 20 Minuten ruhen lassen.

Gerit heizt vor

Garraum auf 140 °C mit Heissluft feucht (vor)heizen
Kuchenblech in den vorgeheizten Garraum schieben. Backen.
Backgut einschieben

Heissluft feucht 140 °C wahrend 20 Min.
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Heissluft feucht 160 °C wahrend 10 Min.
Zubehor

Kuchenblech
Edelstahlblech
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