Brioche mit Kiirbis, Walnuss und Cranberry

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbispiiree:

300 g Muskatkiirbis 1 EL Honig 1 Zimtstange

1 Sternanis 2 Kardamomkapseln 3 TL gemahl. Kurkuma
Salz

Fiir das Brot:

120 g Kiirbispiiree 100 g getrock. Cranberrys 60 g gehackte Walniisse
125 g Butter 2 Fier 150 ml Milch

1 Wiirfel Hefe 500 g Mehl 50 g Zucker

10 g Salz

Fiir das Kiirbispiiree:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis schilen und gleichméfig wiirfeln. Kiirbis in einen Topf geben und mit Wasser bedecken.
Kardamomkapseln anstoflen. Eine kréftige Prise Salz, Honig und die Gewiirze hinzugeben. Kiir-
bis weich kochen. Gewdlirze herausnehmen und den Kiirbis sehr fein piirieren.

Fiir das Brot:

Hefe in zimmerwarmer Milch auflésen und mit einem Schneebesen verrithren. Butter wiirfeln.
Cranberrys grob hacken.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einer Kiichenmaschine fiir 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Teig vom Rand losen, mit etwas Mehl bestduben und fiir eine
Stunde abgedeckt gehen lassen. Nach dem Ruhen in eine Kastenform geben. Brot mit etwas Mehl
bestduben und eine Stunde ruhen lassen. Im vorgeheizten Backofen 35- 45 Minuten backen.
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