Brioche (Nicolas Paciello)

Ingrédients

® 245g m ki

* 79 wie ych dro d y piekarniczych
® 85g mas a

* 30g cukru

* 1 jajko

® 10c| mleka

* 5g soli

Préparation

1. Poni ej znajduje si fprzepis na doskona e niadanie, przepis na znakomit tma lan tbrioszk tznaleziony w
Zeszycie Przepiséw, ktéry zachwyca autorstwa Nicolasa Paciello.

2. Co mo e by tlepszego ni tzapach ciep ej brioszki rano w kuchni?

3. Ten przepis jest szybki i do tprosty do przygotowania, a otrzymasz brioszk to delikatnym i mi kkim wn trzu,
wi ¢ do dzie a!

4. Czas przygotowania: 40 minut + 3 do odz.
5. Podgrzej lekko mleko i rozpu tw nim wie e dro d e.
6. Wymieszaj m k , cukier i sél, a nast pnie dodaj 1 jajko i stopniowo mleko.

7. Mo esz przygotowa tbrioszk tw misie robota wyposa onego w hak, lub zagniataj ¢ r cznie (zajmie to nieco
wi cej czasu, ale jest to ca kowicie mo liwe).

8. Kiedy ciasto jest jednolite, dodaj mas o o konsystencji pomady.

9. Kiedy ciasto na brioszk todchodzi od cianek miski, zawi tje w foli tspo ywcz ti wstaw do lodéwki na 2h.
10. Nast pnie odgazuj ciasto i podziel je na 4 réwne cz ci.

11. Uformuj kulki i umie fje w nat uszczonej formie do pieczenia.

12. Pozwdl brioszce wyrosn , a fpotroi swoj fobj to t(w ksi ce jest napisane 1,5h, ale to zale y od temperatury
pomieszczenia, u mnie to zaj o oko o odzin).

13. Rozgrzej piekarnik do 200°C.
14. Ubij jedno jajko i jedno 6 tko, a nast pnie posmaruj t tmieszank tbrioszk tza pomoc tp dzelka.

15. Piecz w temperaturze 175°C przez 20 do 25 minut.
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