KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWRY
Stefanie Biedermann Donnerstag, den 28.10.2021
Kirbisbrotchen Far 8 Stick
Zutaten:

Fir das Kirbismus:

200 g Butternut-Kurbis

1 Schalotte

1 EL Olivendl

1 EL Rotwein, nach Belieben

1 Prise Salz

0,25 TL Muskatnuss, frisch gerieben

Fur den Teig:

430 g Weizenmehl (Type 550)
0,5 TL Salz

180 ml Milch, lauwarme

40 g brauner Zucker

1 Pck. Trockenbackhefe

0,5 TL Zimt

65 g Butter, weiche

Aullerdem:

1 Eigelb (GroRRe M)

etwas Milch

8 Stlick Kuchengarn, ca. 90 cm Lange
Backpapier

Zubereitung:

1. Den Kurbis schalen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden.
Schalotte schélen und ebenfalls wirfeln.

2. Das Olivendl erhitzen. Die Schalotte und die Kirbiswtirfel darin andinsten. Nach
Belieben Rotwein zugeben und alles ca. 10 Minuten dinsten, bis der Kirbis weich ist.
Kirbis mit einer Gabel fein zerdriicken. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken und
auskuhlen lassen.

3. Das Mehl mit Salz in eine groRe Ruhrschissel geben. Eine Mulde ins Mehl driicken
und die lauwarme Milch, Zucker sowie die Hefe in die Mulde hineingeben und etwas
verrihren. Mischung abgedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

4. Zimt, Butter und 125 g Kirbispiree zum Vorteig in die Schissel geben und die
Zutaten ca. 10 Minuten mit dem Knethaken des Handruhrers zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

5. Den Teig in acht Portionen teilen und jeweils zu runden Brétchen formen. Das
Kuchengarn locker um die Brétchen wickeln, damit sie die Form eines Kurbisses
bekommen. Brotchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit einem
Kichentuch abgedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

6. Den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Eigelb mit der Milch
verquirlen und die Brotchen damit bestreichen.

7. Die Brotchen auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen und abkihlen lassen oder lauwarm servieren.

Tipp: Aus dem ganzen Kirbis Mus zubereiten und portionsweise fir weitere Brétchen
einfrieren.



