Brioche wenda ska (Olivier Lainé, Ritz)

Préparation : 35 min ® Cuisson : 30 min

Ingrédients

* 500g m ki T45

* 80g cukru

* 8g soli

* 20g dro d y piekarskich

* 100g g stej mietany

* 3 jajka

* 120g mas a niesolonego
* 15g rumu amber

* 20g wody ré anej

* 1 jajko do posmarowania

Préparation

1. Nowy przepis na brioche, tak, ale nie byle jaki, poniewa tto przepis szefa Oliviera Laine'a, kiéry od kilku
tygodni stoi na czele Ritz (a w szkole Ritz Escoffier by td ugo przed tym).

2. Podzieli fsi tprzepisem na swoim koncie na Instagramie i oczywi cie chcia em go wyprébowa .

3. To brioche z Vendée, na bazie g stej mietany, ultra puszysta i ci gn ca si, ktéra dobrze zachowuie si tprzez

kilka dni.

4. Oczywi cie polecam u ywa tsk adnikéw wysokiej jako ci, dla mnie mas o i mietana z Bresse (to wp ynie na
smak i ostateczn ttekstur tbrioche).

5. Je li chcesz przechowa tj tprzez kilka dni, pami taj, aby zawsze dobrze | tzapakowa ti, je |i to mo liwe,
przechowywa tw chlebaku (link do mojego znajduie si tponi ej).

6. W najgorszym przypadku, 30-40 sekund w mikrofaléwce z szklank twody lub w kromkach w tosterze i

b dziesz si tdelektowa thawet ub 6 dni po upieczeniu Sprz t :U y em mojego robota Cooking Chef od Kenwood
/ kod FLAVIE = 3 akcesoria do wyboru gratis przy zakupie robota / kod FLAVIE = 20% zni ki na wszystkie
akcesoriaChlebak do przechowywania: kod polecaj cy FLAVIET10 = 10 fzni ki na pierwsze zaméwienieCzas
przygotowania: 30 minut + minimum 2h30 odpoczynku + oko o 30 minut pieczeniaDla brioche o d ugo ci oko o
25 cm: Sk adniki : m ki T45 cukru soli dro dy piekarskich g stej mietany 3 jajka mas a niesolonego rumu
amber wody ré anej 1 jajko do posmarowania Przepis : Wymieszaj m k , pokruszone dro d e, cukier, sél,
jajka, rum i wod tré an .

7. Wyrabiaj przez kilka minut (ciasto jest do tzwarte, to normalne, aby je zmi kczy , doda em stopniowo

g stt mietan tpodczas wyrabiania, podczas gdy szef dodaje j tdopiero pé niej, razem z mas em).

8. Ciasto powinno by tg adkie i odchodzi tod cianek miski.

9. Nast pnie dodaj pokrojone na ma e kawa ki mas o (a tak e mietan | je li nie doda e tiej weze niej).

10. Wyrabiaj ponownie przez kilka minut, ciasto powinno by tg adkie i elastyczne, i odchodzi tod cianek miski.
11.  Uformuj kul , a nast pnie pozostaw do wyro ni cia na 30 minut w temperaturze pokojowe;.

12. Po tym czasie w o y em j fdo lodéwki na noc, ale nie jest to obowi zkowe, mo esz od razu przej tdo
formowania.

13.  Uformuj ciasto wed ug po danej formy: kulki w formie do ciasta, warkocz z ub 4 pasm, pojedyncze
kawa ki na kszta t bu ek...  Pozwél wyrosn fprzez odziny w temperaturze pokojowej, a nast pnie posmaruj
brioche roztrzepanym jajkiem za pomoc tp dzla.

14. W 6 1do piekarnika nagrzanego do 170°C na oko o pé tgodziny.

15. Pozwél ostygn , a nast pnie delektuj si !
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