Brioche

Ingrédients

* 14g farsk jast

® 280g smor

* 600g vetem{l (400g i det ursprungliga receptet)
* 12g fint salt

* 50g farinsocker

* 230g dgg

Préparation

1. En ny brioche-recept, med en hdrlig seg inre och en god sm&rsmak!

2. Spdad den farska jasten i mjclken.

3. Placera blandningen i botten av skalen pé koksmaskinen med degkroken.

4. Tack med mijslet, farinsockret och saltet, och tillsétt sedan dggen.

5. Kna till en homogen, slét blandning som slépper fréin skélens véiggar (5 till 10 minuter pa l&g hastighet).

6. Tillsatt smoret och fortsatt knéda tills degen aterigen sléipper fran skélens véiggar; degen ska vara slét,
glansig, icke-klibbig och bilda ett slja: Téck skélen med plastfolie och l&t vila i 1 timme i kylsképet, och tryck
sedan ner degen fér att avlégsna luften.

7. Stéll tillbaka degen i kylskapet 6ver natten, fortfarande téckt med plast.
8. Nar briocherna &r formade, l&t dem j@sa i 1 till 1,5 timmar beroende p& rumstemperaturen.

9. Pensla dem sedan med éggulan utspédd med négra droppar vatten, och grédda i en férvéirmd ugn pa 150°C
i 45 minuter for de stérre bitarna, 20 till 30 minuter fér de mindre.

10. Och dar har du det, du kommer att kunna njuta av doften av brioche som grillas i ugnen, och sedan njuta av
den!
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