Brioszka z mascarpone

Ingrédients

* 500g m ki

* 2 jajka

* 130g mleka

e 275g mascarpone

e 70g cukru

* 15g wieychdrody
* 10g soli

* 1 jajko do smarowania

Préparation

1. Czy zdarzy o Ci si tkiedy tzosta tz du tilo ci tmascarpone po przepisie, w kiérym u ywa si tgo niewiele?

2. Mnie zdarza si tto do tcz sto, wi ¢ zamiast przygotowywa ttiramisu, zdecydowa am si tha przepis na brioche
bez mas a, ale z mascarpone!

3. Otrzymujemy super mi kk tbrioche, nieco bardziej kwa n tni ttradycyjna bu ka ma lana, ale réwnie smaczn t)
Technika jest dok adnie taka sama, najpierw zagniatamy bez mascarpone, potem z, pozostawiamy do
wyro ni cia w temperaturze pokojowej, a nast pnie w lodéwce przed formowaniem, wyrastaniem i pieczeniem.

4. Dla informacji, my |, e ta brioche doskonale pasuje do s onych sk adnikéw, mo na u y ttego przepisu do
zrobienia bu ek do burgeréw na przyk ad!

5. W misie robota kuchennego z hakiem umie tmleko i pokruszone wie e dro d e.

6. Przykryj m k, a nast pnie dodaj jajka, cukier i sél.

7. Mieszaj przez 5 do 10 minut na niskich obrotach, a tciasto b dzie jednolite i b dzie odchodzi tod cianek
miski.

8. Dodaj mascarpone, nast pnie mieszaj ponownie przez co najmniej 10 do 15 minut, a tciasto b dzie dobrze
elastyczne i znéw b dzie odchodzi tod cianek miski.

9. Nast pnie uformuj kulk ti pozostaw ciasto do wyro ni cia na 30 minut w temperaturze pokojowe;.

10. Po 30 minutach w 6 tciasto do lodéwki na co najmniej 30 minut, ale mo na, jak ja, zostawi fje na ca tnoc.
11. Wa ne jest, aby ciasto by o wystarczaj co zimne, aby mo na je by o formowa ti kszta towa .

12. Po odpoczynku w lodéwce przebij ciasto i podziel swoje kawa ki ciasta (moje wa y y 60 do ) wed ug
kszta téw, ktére chcesz nada tswojej briochce; ja zrobi am 6 kulek, kiére umie ci am w formie o wymiarach
20*8*8, 7 kulek, ktére umie ci am w kole o rednicy 18 cm i 3 kuleczki indywidualne.

13. Do formowania brioch umie ci am poni ej zdj cia, raz szczegé y kawa kéw, trzeba wzi fjeden,
rozwa kowa , zoy , odwréci ttak, aby klucz by tpod spodem i formowa tr k , aby mie tg adk tkulk tciasta.

14. Pozostaw je do wyro ni cia przez oko o odzin 130 minut w temperaturze pokojowej, nast pnie posmaruj je
rozitrzepanym jajkiem przed w o eniem do nagrzanego piekarnika w temperaturze 180°C na 10 do 15 minut
dla indywidualnych, a 20 do 25 minut dla brioch do podzia u.

15. Pozostaw do ostygni cia, wyjmij briochy z formy i delektuj si !
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