Brio e cu ciocolat 1n stilul Cuiburilor de Pa te

Ingrédients

* 85g de cacao pudr fr zahr

® 250g de zah r

e 79 de praf de copt

* 2g de bicarbonat de sodiu

* 3g de sare

® 3 0u mari

* 360ml de lapte sau buttermilk

* 120ml de ulei

® 1 linguri de extract de vanilie

® 255g de ciocolat in buc i (+ cateva pentru deasupra brio elor)
* 85g de smantan lichid intreag

* 15g de miere neutr

* 125g de Jivara

® 360g de fin T55

* 85g de cacao pudr fr zahr

* 250g de zah r

* 79 de praf de copt

® 29 de bicarbonat de sodiu

* 3g de sare

* 3 ou mari (aproximativ 170g fr coqj )

* 360ml de lapte (de buttermilk dac ave i)

* 120ml de ulei (am folosit ulei de alune pentru mai mult gust)
* 1 linguri de extract de vanilie

® 255g de ciocolat in buc i (+ cateva pentru deasupra brio elor)
* 85g de smantan lichid intreag

* 15g de miere neutr

* 125g de Jivara

Préparation

1.Re et nou special pentru Pa te, perfect pentru o gustare colorat sau un desert delicios, brio e cu ciocolat
foarte ciocolatoase umplute cu ou mici!

2. Am luat re eta de pe blogul unei patisiere americane specializate in brio e i am f cut cateva mici modific ri.

3. Rezultatul, brio e bine umflate i pufoase, i binein eles delicioase Materiale :Am folosit tava pentru brio e
&amp; pungi pentru decorare Guy Demarle : cod de recomandare FLAVIE10 de completat la inscriere pentru
10 oferi i la prima comand / colaborare comercial .

4. Ingrediente :Am folosit uleiul de alune g sit pe Guy Demarle : cod de recomandare FLAVIE10 de completat la
inscriere pentru 10 oferi i la prima comand / colaborare comercial .

5. Am folosit extractul de vanilie Norohy &amp; ciocolata Jivara de Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru
20% reducere pe intregul site (afiliat).

6.T55 de cacao pudr fr zahr de zah r de praf de copt de bicarbonat de sodiu de sare 3 ou mari
(aproximativ fr coaj) de lapte (de buttermilk dac ave i) de ulei (am folosit ulei de alune pentru mai mult
gust) inguri  de extract de vanilie de ciocolat in buc i (+ céteva pentru deasupra brio elor) Amesteca i toate
ingredientele uscate : fin , praf de copt, cacao, bicarbonat, sare i zahr.

7. Amesteca i toate ingredientele umede : ou le, laptele, uleiul i vanilia.
8.  Aduga i ingredientele uscate in amestecul umed amestecénd bine, apoi ad uga i ciocolata in buc i.

9. Lsaialuatuls se odihneasc 15 minute la temperatura camerei.



10.  Umple i formele cu aluat; sfatul dat in re eta original este s umple i doar o amprent din dou pentru ca
brio ele s se umfle mai bine i ¢ ldura s circule mai bine.

11.  Pute i folosi forme pentru brio e sau le pute i pune direct in t vi in func ie de preferin ele dumneavoastr .

12.  Coace i in cuptorul preinc lzit la 220°C timp de 7 minute, apoi reduce i temperatura la 175°C i
continua i coacerea timp de 12 pan la 14 minute in plus.

13. Lsai-les serceasc intav, apoi scoate i brio ele i repeta i pan la epuizarea aluatului.

14. Ganache Jivara : de sméntén lichid intreag de miere neutr de Jivara Topi i ciocolata; inc lzi i
smdntdna cu mierea, apoi turna i-o in mai multe randuri peste ciocolat amestecand bine cu spatula pentru a
ob ine o ganache neted i sir lucitoare.

15. Finaliza i emulsionarea cu un mixer de imersie, apoi acoperi i cu folie de contact il sais cristalizeze (dac
o pune i la frigider, supraveghea i-o bine pentru a nu se int ri prea mult i a r méne u or de folosit).

16.  Montajul : Ou de ciocolat , ou de zah r, bomboane... Turna i ganachea de ciocolat intr-o pung de
decorare echipat cu un dui mont-blanc i decora i cu de ganache pe marginea fiec rei brio e.

17. Garnisi i cu ou i bucura i-v !
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