Appelpajfocaccia

Ingrédients

* 100g strésocker

* 25g muscovadosocker
- 50g saltat smor

- 185g smoér

* 200g helmjslk

- 159 farsk jast

- 5009 vetemjsl T45

"2 &gg

* 10g salt

- 5 dpplen (cirka 700-750g nir de &r skalade och urkirnade)
- 50g strésocker

- 50g saltat smor

* 200g helmjslk

- 159 farsk jast

 500g vetemjol T45

" 2 &gg

* 10g salt

* 50g socker

- 160g smor

- 25g smor

* 20g muscovadosocker

Préparation

1. Hésten, fér mig, padminner alltid om doften av brioche, kanel och dpplen.

2. | &r har jag velat samla allt detta i ett nytt recept, en brioche med karamelliserade &pplen i foccacia-stil;
en stor plat att dela pa till frukost eller eftermiddagsfika, med en cappuccino eller en kopp te fér att

fullinda allt.

3. Om du packar in den vil med plastfolie, haller brioche sig mycket bra i flera dagar, det riacker att virma

den nagra sekunder i mikrovagsugnen, men du kan ocksé minska miéngderna och dela receptet pa hilften.
4. For detta recept har jag anvéant min basta hjélpare i koket, min Cooking Chef fran Kenwood.

5. Den har tagit hand om knadningen och jasningen av degen, skirningen och tillagningen av de
karamelliserade &pplena.

6. Med koden FLAVIE far du 3 valfria tillbehér gratis vid kdp av en cooking chef.

7. | detta recept har jag anvént brunoise-illbehéret (det &r en av de jag anvénder mest tillsammans med den

varmetaliga mixern, minihackaren och pastamaskinen).

8. Med samma kod (FLAVIE) far du ocksé& 20% rabatt pa alla tillbehor (dven kompatibla med andra

Kenwood-maskiner) / kommersiellt samarbete.

9. Inkopslista : 5 dpplen strésocker muscovadosocker saltat smér smor En matsked vaniljextrakt Valfritt:



lite kanelpulver helmjolk farsk jast vetemjol T45 2 dgg salt Férberedelsetid: 50 minuter + minst 2
timmars vila + 25 minuters tillagning Fér en stor plat pa cirka 40x30cm : Karamelliserade dppelbitar : 5
dpplen (cirka 700- nar de &r skalade och urkidrnade) strésocker saltat smér En matsked

vaniljextrakt Valfritt: lite kanelpulver Skala dpplena och skér dem i térningar (jag har anvént brunoise-

tillbehéret fran min cooking chef).

10. Frds dem under omrérning med socker, smér, vanilj och kanel (om du anvinder en cooking chef
kan du géra detta i skdlen med en temperatur runt 120°C och blanda var 30:e sekund) tills dpplena &r

mjuka och karamelliserade.
11. Lt svalna.

12. Brioche : helmjdlk farsk jast vetemjol T45 2 dgg salt socker smér | botten av skdlen med

degkroken, blanda den smulade jasten och mjélken.

13. Tack med mjolet, tillsitt sedan &ggen, sockret och saltet.

14. Knada i cirka 10-15 minuter pa lag hastighet, degen ska vara slit och sldppa fran skalens vaggar.

15.  Tills&tt smoret skuret i sma bitar och knada igen pa hastighet 2-3 tills degen &r riktigt slat och elastisk.

16.  Jasning och tillagning : smér muscovadosocker Valfritt: kanelpulver Om du anvinder cooking chef,

anvind robotens jasprogram fér att lata degen jasa i 1timme.

17. Annars, tick skalen och 13t degen dubbla i volym (ungefér 1,5 timmar beroende pa temperaturen

hemma).
18. Dérefter, kavla ut degen i en stor smord form.
19. L&t jasa igen i cirka 1timme.

20. Sedan, precis som for en foccacia, tryck ner dina fingrar i degen fér att gora hal, tick sedan med de

karamelliserade dpplena genom att trycka dem litt ner i brioche.
21. Tillsatt smoret skuret i sma térningar och stré 6ver muscovadosockret (och kanelen om du vill).
22. Graddai en férviarmd ugn pa 170°C i cirka 25 minuter.

23.  Lat svalna och skir i bitar och njut!
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