Brioche (Nicolas Paciello)

Ingrédients

® 245g mjol

* 79 farsk jast
® 85g smér

e 30g socker
* 1 &gg

® 10cl mjslk
* 5g salt

Préparation

1. Hér &r receptet nedan fér den perfekta frukosten, en utmérkt smérbrioche funnen i Nicolas Paciellos rivande
receptbok.

2. Finns det n&got béttre én doften av ljummen brioche p& morgonen i koket?

3. Detta recept &r snabbt och ganska enkelt att férbereda, och du far en brioche med en trédaktig och
smdltande inre, s sdtt igang!

4. Varm upp midlken nagot och 16s den férska jdsten i den.
5. Blanda mjélet, sockret och saltet och tillsétt sedan 1 égg och gradvis mjslken.

6. Du kan géra briochen i en mixerskal med krok, eller genom att knada fér hand (det tar lite léingre tid men det
gér utmérkt).

7. Nér degen &r homogen, tillsétt det mjuka sméret.

8. Nar briochdegen lossnar fran skalens kanter, téck den med plast och placera den i kylské&pet i 2 timmar.
9. Sedan, slé ner degen och dela den i ika delar.

10. Forma bollar och placera dem i en smord kakform.

11. L&t briochen jdsa tills den tredubblar sin volym (i boken séigs 1,5 timmar men det beror p& temperaturen i
rummet du &r i, det tog mig cirka 2 timmar).

12. Férvéirm ugnen till 200°C.
13. Vispa ett &igg och en dggula, och pensla den sedan dver briochen som glaze.
14. Stéll in den i ugnen p& 175°C i 20 till 25 minuter.
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