PFEFFER PETERSILIEN BRIOCHE

Zutaten

e 250g Mehl

e 20g Zucker

1 Limette, abgeriebene
Schale

e 1 TL griiner Pfeffer,
gemahlen

1/2 TL Salz

3 Eier (150q)

5 EL Petersilie, geschnitten
e 15g Hefe

1509 kalte Butter, gewiirfelt

Alle Zutaten bis auf Eier, Hefe, Butter und
Petersilie in der Kiichenmaschine mischen. Eier
mit der Petersilie mixen und dazugeben und dann
die Hefe. 5 Minuten rihren. Nach und nach die
Butter einriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Den
Teig, mit Klarsichtfolie abgedeckt, 2 Stunden im
Kihlschrank gehen lassen. Nochmals
durchkneten. Den Teig 24 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen. In dieser Zeit noch
zweimal durchkneten.

Den Teig in eine ausgebutterte Kastenform geben
(maximal bis zur Hélfte fiillen) und weitere 2
Stunden gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad 10
Minuten backen, dann die Temperatur auf 170
Grad reduzieren (Achtung: Backofentiir nicht
offnen!) und weitere 20 Minuten fertig backen.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10129p-gruner-bergpfeffer-gefriergetrocknet-bio-30g-2579
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993-petersilie-geschnitten-bio-20g-1335

