
in Hefefladen
oder Zopf gehö-
ren zu Ostern

unbedingt dazu. Mei-
ne gerollte Oster-
brioche ist eine feine
Variante, die durch
den Zimt eine beson-
dere Note bekommt.
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42 g Hefe (ein Hefewürfel)
1 EL Zucker
2 EL Milch
550 g Mehl
125 g Butter
1 EL Sauerrahm
125 g Zucker
1 EL Vanillezucker
2 Eier
1 Prise Salz
0,2 l Milch
50 g Zucker
5 g Zimt (gut 1/2 TL)
etwas flüssige Butter

Alle Zutaten müssen Zim-
mertemperatur haben,
damit die Hefe rasch aktiv
werden kann. Die Milch
darf nur warm, nicht heiß
sein, sonst tötet sie die
Hefezellen ab. Der Vorteig
sollte nicht in Berührung
mit dem Salz und der But-
ter kommen, beide hem-
men die Zellteilung der
Hefe.
Ich mag die Osterbrioche
gerne mit Schinken und
geriebenemMeerrettich.
Sie schmeckt aber auch
gut mit Marmelade oder
einfach nur dick mit But-
ter bestrichen.


