Paskkaninbrod

Ingrédients

* 15g farsk jast

* 500g vetemijol eller T45
* 2 &gg

* 10g salt

* 60g socker

* 180g smor

 200g helmjslk

* 15g farsk jast

* 500g vetemiol eller T45
* 2&gg

* 10g salt

* 60g socker

e 180g smor

Préparation
1. Férra dret gjorde jag en choklad- och vaniljfylld brioche till pask, i &r ville jag géra om det men den hér
géngen dndra formen istéllet for smaken.

2. Jag har sett manga videor pé sociala medier med surdegsbréd formade som kaniner fér pésk, s& jag
anpassade idén med en brioche fér den sétaste paskfrukosten!

3. Material:Jag anvénde den perforerade pléten frén Guy Demarle: rabattkod FLAVIETO att ange vid
registrering fér 10 i rabatt vid forsta bestdllningen / kommersiellt samarbete.

4. Jag anvéinde min Kenwood Cooking Chef (med kroken) fér att gora brioche: kod FLAVIE = 3 valfria tillbehsr
gratis vid kdp av en cooking chef / kommersiellt samarbete.

5. Forberedelsestid: 45 minuter + minst 2h30 vila + cirka 30 minuter gréddning Fér en stor brioche och tre
sma: Inkdpslista: helmjslk farsk jast vetemjol eller TA5 2 dgg salt socker smér Lite snére Valfritt:

band Briochedegen: helmjolk farsk jcst vetemiol eller T45 2 égg salt socker smér | botten av skélen pé
roboten med kroken, héll mjslken och den smulade férska jésten.

6. Tack med mislet, tillscitt sedan éggen, saltet och sockret.
7. Kér pé lag hastighet i minst 10 till 15 minuter, eller tills degen &r j&émn och slépper frén skalens véiggar.

8.  Tillscitt smdret skuret i smé bitar och knéda igen i minst 10 minuter, degen ska vara slét och elastisk och
sldppa frén skalens véggar.

9. Lat degen vila i 30 minuter i rumstemperatur, tick den sedan med plastfolie och légg den i kylsk&pet i minst
2 timmar (du kan lata den st& Gver natten).

10.  Uppdelning och gréddning: Nésta dag, dela degen i 3 bitar om vardera och en bit om .
11. Fér varje bit, forma en oval och né&got platt boll.

12.  Skér av botten av bollen som pé bilden (den kommer att anvéindas som kaninens pompon).
13.  Skér sedan (men inte helt) p& béda sidor, aterigen som pé bilden.

14.  Vik b&da sidorna fér att forma kaninens bakben.

15.  Forma en boll av den f&rsta biten som skars av och léigg den i mitten av de tvéa benen.

16.  Skar &terigen smé& bitar p& sidorna.

17.  Klistra dem pé toppen av kaninen fér att forma Sronen.

18.  Slutligen, skdr aterigen smé bitar pé sidorna sé att framsidan av kroppen blir smalare én baksidan.



19.  Med dessa bitar, forma bollar fér att skapo kaninens framben.
20.  Avsluta med en bit snére att vira runt dronen for att skapa kaninens huvud.
21. Var forsiktig s& att du inte drar &t sndret for hart eftersom degen kommer att jéisa ordentligt.

22.  Nar dlla dina kaniner ér klara, légg dem pé& en plét téickt med bakpapper och l&t dem jésa i cirka 1Th30
(mer eller mindre beroende pd temperaturen i ditt kak).

23.  Gradda sedan i en férvéirmd ugn pé 180°C i 20 till 25 minuter for de sma briocherna och 30 till 35 for

den stérsta.

24. L&t svalna och njut!
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