Wielkanocna brioszka (waniliowa i czekoladowa)

Ingrédients

* 8g wie ych dro d y piekarskich

* 100g pe nego mleka

® 250g m ki krupczatki lub T45

* 30g cukru

* 1 jajko

* 5g soli

® 1 laska wanilii lub proszek waniliowy
¢ 100g mas a

e 70g ciemnych kawa kéw czekolady
* 100g mlecznej czekolady

* 40g pe nej mietany kreméwki

* 10g mleka

Préparation

1. Wielkanoc trwa ca 'y weekend, dlatego chcia em zaproponowa twam co tinnego ni tprzepisy na deser.
2. wi ¢ czemu nie przepis na pyszne niadanie lub brunch, oczywi cie z czekolad 2

3. Oto wynik - waniliowa brioche z kawa kami czekolady, wype niona kremow tganach tz mlecznej czekolady i
ma ymi czekoladowymi jajkami, w ko cu to Wielkanoc!

4. Oczywi cie, mo ecie usun tjajka i zrobi tten przepis o ka dej porze roku, wprowadzaj c zmiany, ktére was
najbardziej kusz : z wanili Hlub bez, z wod tz kwiatu pomara czy, z kawa kami ciemnej lub mlecznej czekolady.

5. wiele sposobéw, aby si frozkoszowa !

6. Sprz t:Worki na tylkiTylka 8mmForma na briocheSk adniki:U y em czekolady Jivara od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (dfiliacja).

7. Do misy robota z hakiem dodaj mleko i pokrusz wie e dro d e.
8. Przykryj m k , nast pnie dodaj cukier, wanili , sél i jajko.

9. Wyrabiaj na ma ych obrotach przez kilka minut, a tuzyskasz jednolite i g adkie ciasto, ktére odchodzi od
cianek misy.

10. Nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i kontynuuj wyrabianie, stopniowo zwi kszaj c pr dko
a tmas o zostanie ca kowicie wch oni te, a ciasto ponownie odejdzie od cianek misy.

11. Powinno by tg adkie i elastyczne.

12. Pozostaw je do odpoczynku w temperaturze pokojowej na 30 minut, nast pnie dodaj czekoladowe kawa ki,
uformuj kul ti umie tw lodéwce na co najmniej odziny, a najlepiej na ca tnoc.

13. Nast pnie wyci gnij powietrze z ciasta i uformuj kul .

14. Umie tjtw wcze niej nasmarowanej formie na brioche, zréb dziur tw rodku (aby mo na by o wype ni fj tpo
upieczeniu), nast pnie pozostaw ciasto do wyro ni cia przez oko o 1,0dziny (wi cej lub mniej w zale no ci od
temperatury ofoczenia).

15. Kiedy ciasto wyro nie, posmaruj je p dzlem mieszank tjajka i mietany.

16. Wstaw ciasto do piekarnika nagrzanego do 190°C na 30 minut (je li trzeba, po 20 minutach mo na
przykry tciasto foli taluminiow , oby si tnie zrumieni o).

17. Pozostaw do wystudzenia na kilka minut, nast pnie wyjmij z formy i pozostaw do ca kowitego wystudzenia.
18. Podgrzej mleko i mietan , a nast pnie wlej na cz ciowo rozpuszczon tczekolad .

19. Zmiksuj, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganach , a nast pnie pozostaw do st enia.



20. Nast pnie umie 1j tw worku na tylki z ma , g adk tko céwk ti wype nij brioche.
21. Udekoruj kilkoma czekoladowymi jajkami i delektuj si !
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