Vendéen brioche (Olivier Lainé, Ritz)

Préparation : 35 min ® Cuisson : 30 min

Ingrédients

* 500g T45-jauhoja

* 80g sokeria

* 89 suolaa

* 20g hiivaa

* 100g paksua kermaa

* 3 munaa

* 120g suolatonta voita

¢ 15g tummapaahtista rommia
* 20g appelsiinikukkavettd

* 1 muna voiteluun

Préparation

1. Uusi brioche-resepti, kylld, mutta ei mikd tahansa, sillé se on kokki Olivier Laineen resepti, joka on ollut Ritzin
johdossa muutaman viikon (ja Ritz Escoffier -koulussa jo pitkéicin ennen sitd).

2. Han jakoi reseptin Instagram-tilillaén ja halusin tietenkin kokeilla sité.

3. Se on vendée-brioche, joka on valmistettu paksusta kermasta, erittéin pehmed ja venyvd, ja se sdilyy hyvin
useita pdivid.

4. Suosittelen tietenkin kéyttdmadn laadukkaita raaka-aineita, minulle voita ja Bresse-kermaa (se vaikuttaa
briocheen makuun ja lopulliseen koostumukseen).

5. Jos haluat séilyttad sen useita pdivid, muista aina pakata se hyvin ja jos mahdollista, séilytaa se
leipalaatikossa (oman leipdlaatikon linkki [8ytyy alla).

6. Pahimmassa tapauksessa 30-40 sekuntia mikroaaltouunissa vesilasin kanssa tai viipaleina pachtimessa, ja
nautit siité jopa 5 tai 6 péivéd paistamisen jdlkeen Tarvikkeet :Kéytin Kenwoodin Cooking Chef -robottia /
koodi FLAVIE = 3 valinnaista lisévarustetta ilmaiseksi robotin oston yhteydessa / koodi FLAVIE = 20% alennus
kaikista lisévarusteistaleipdlaatikko sdilyttémiseen: suosituskoodi FLAVIE10 = 10 alennus ensimmdisestd
tilauksestasiValmistusaika: 30 minuuttia + véhintédn 2hepoa + noin 30 minuuttia paistoaikaaNoin 25 cm pitké
brioche: Ainekset : T45-jauhoja sokeria suolaa hiivaa paksua kermaa 3 munaa suolatonta voita
tummapaahtista rommia appelsiinikukkavettd 1 muna voiteluun Resepti : Sekoita jauhot, murennettu hiiva,
sokeri, suola, munat, rommi ja appelsiinikukkavesi.

7. Vaivaa muutama minuutti (taikina on melko tiivistd, se on normaalia, pehmentéidksesi sité lisésin paksua
kermaa vahitellen vaivaamisen aikana, kun taas kokki ei liséd sité ennen, vaan samanaikaisesti voin kanssal).

8. Taikinan tulee olla siled ja irrota kulhon reunoista.

9. Lisdd sitten voi pienind paloina (samoin kerma, jos et ole liséinnyt sitd aiemmin).

10. Vaivaa uudelleen useita minuutteja, taikinan tulee olla siled ja joustava, ja irrota kulhon reunoista.

11.  Muotoile palloksi, ja anna sen kohota 30 minuuttia huoneenlémméssé.

12. Tédmén jélkeen laitoin sen jGékaappiin ydn yli, mutta se ei ole pakollista, voit siirtyé suoraan muotoiluun.

13.  Muotoile taikina haluamasi muodon mukaan: palloja leipévuokaan, lettejé 3 tai 4 sdikeestd, yksittdisic
taikinapaloja maidonpullan muotoon...  Anna kohota 2 tuntia huoneenlémméssé ja voitele brioche vatkatulla
munalla siveltimen avulla.

14.  Paista esilammitetyssd uunissa 170°C:ssa noin puoli tuntia.

15. Anna jddhtyd ja nautil
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