Kungakrans

Ingrédients

* 6g farsk jast

* 190g mjol T45 eller mjsl for grot
* 25g socker

* 3g salt

* 179 apelsinblomsvatten essens

* 2&gg

* 120g smor

* 50g kanderad apelsin

* 1 &gg for glans

Préparation
1. Efter flera recept pé frangipane-galetter var jag tvungen att erbjuda er ett recept pa kungskaka eller kunglig
bulle, det traditionella trettondagsreceptet i Provence!

2. Vanligtvis ér den fylld och/eller téickt med flera olika kanderade frukter, men eftersom jag inte gillar det
sdrskilt mycket, lade jag bara kanderade apelsiner i min, men ni kan anvénda de kanderade frukterna ni
foredrar Foérutom det, apelsinblomsvatten och pérlsocker fér en mycket klassisk version av denna januarikakal

3. Utrustning: Bakmaskin Perforerad plat  Forberedelsetid: 45 minuter + 1 natt och 2 timmars vilotid + 20
minuters gréiddning For en brioche / 6 till 8 personer: Ingredienser: féirsk jéist mijol T45 eller mjsl for grot
socker salt Skal av en apelsin och en citron apelsinblomsvatten essens 2 égg smér  kanderad apelsin
Kanderad apelsin och pérlsocker fér dekoration 1 égg fér glans  Recept: Placera den smulade jésten i
degskalen monterad med kroken pé& roboten.

4. Tillsaitt mjsl, socker, skal, apelsinblomsvatten, salt och dgg.
5. Knéda i minst 15 minuter, tills du far en deg som lossnar frén sidovéiggarna pé skalen, och som ér vl slét.

6.  Tillsétt det smor som skurits i smé bitar, och knada igen tills degen éterigen lossnar fran sidovéiggarna, och
den bildar en hinna som inte rivs nér du stréicker den.

7.  Lagg slutligen till apelsinskalen, blanda snabbt, forma sedan en boll, filma den och placera den i kylskapet
i minst 3 timmar, helst Gver natten.

8. Nasta dag, degasera degen, forma en boll.

9. Gor ett hal i mitten och gor hélet stérre utan att riva degen tills en krona bildas.

10. Se till att halet &r tillréickligt stort, vid j@sning och griddning kan det om det é&r for litet stéingas igen.
11.  Tills&t vid denna tidpunkt bénan genom att trycka in den underifran i degen.

12. L&t degen jésa i 1,5 till 2 timmar.

13. Pensla sedan briochen med ett uppvispat égg.

14.  Tillsatt pérlsocker, baka sedan i 20 minuter i férvéirmd ugn vid 175 °C.

15.  Lat svalna och dekorera sedan med kanderade apelsinskal innan du njuter!
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