Mannagryn (Sankt Nikolaus-bullar)

Ingrédients

* 200g helmjslk

* 15g farsk jast

* 500g vetemiol eller T45
* 2 &gg

* 10g salt

* 60g socker

¢ 180g smor

Préparation

1. Nu é&r vi i december, och bara négra dagar kvar till Sankt Nikolaus!

2. Sa i ar foreslér jag detta recept pé typiska brioche fran stra Frankrike, som avnjuts pé Sankt Nikolaus, och
som gor en perfekt frukost/mellanmél med en god varm choklad  Utrustning :Jag har anvént min Cooking Chef
fran Kenwood (med kroken) fér att géra brioche: kod FLAVIE = 3 valfria tillbehdr gratis vid kép av en cooking
chef / kod FLAVIEDREAM = tillbehdren pastamaskin och multifunktionell skél + en Le Creuset-platta gratis vid
kép av en Cooking chef / kommersiellt samarbete.

3. Perforerad plétForberedelsetid : 1 timme + minst 5 timmars vila + 20 minuters gréddningFér 16 manneles
: Ingredienser : helmjolk farsk jéist vetemjol eller T45 2 dgg salt socker smér Valfritt : chokladbitar Recept : |
botten av skalen, hall mjslken och fillsétt den smulade jésten.

4. Taick med mijolet, tillsétt sedan dggen, saltet och sockret.

5. Knéda i minst 15 till 20 minuter pé l&g hastighet sé att du far en val homogen deg som slépper frén skalens
vaggar.

6. Tillsétt sedan sméret skuret i smé bitar och knéda igen i cirka tio minuter, degen ska vara slét och elastisk.

7. L&t degen vila i 30 minuter i rumstemperatur, placera den sedan i kylsk&pet i minst 2 timmar (du kan léta
den st& Sver natten).

8. Dela sedan degen i ika stora bitar pé cirka och tillsétt chokladbitar i vissa om du vill.

9. Forma bollar.

10.  Rulla varje boll till léngd.

11.  Forma huvudet, utan att skéra i degen.

12.  Anvind sedan en kniv fér att skdra benen och armarna.

13. L&t manneles j@sa i cirka 1 timme och 30 minuter i rumstemperatur.

14.  Sattin i den fdrvérmda ugnen pa 180°C i 20 minuter.

15. Om du vill kan du vid ugnens utgéing légga till chokladbitar fér att skapa gon pé dina mannele.

16. Lét svalna, och njut!
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