Mascarponebrioche

Ingrédients

* 500g mjol

* 2 &gg

e 130g mjslk

e 275g mascarpone
e 70g socker

* 15g farsk jast

* 10g salt

* 1 &gg for glans

Préparation

1. Har du né&gonsin haft en stor méngd kvarvarande mascarpone efter eft recept dér du bara anvénde en liten
mé&ngd?

2. Det héinder mig ganska ofta, och fér att variera frén tiramisu, bestimde jag mig for att testa ett brodrecept
utan smdr, men med mascarpone!

3. Resultatet blir en supermijuk brioche, lite syrligare &n eft traditionellt smérbaserat bréd men precis lika gott.

4. Tekniken &r exakt densamma, knadning utan mascarpone férst, sedan med, vilande i rumstemperatur och
sedan i kylskapet fre formning, j@sning och bakning.

5. Fér din information, jag tror att den hér briochen passar mycket bra till salta fyllningar, ni kan anvénda detta
recept for att gdra hamburgerbrad till exempel!

6. For en mer klassisk briocheversion kan ni légga till pérlsocker, chokladbitar.

7. Utrustning: Kdksmaskin Perforerad plét Ring 18cm Férberedelsetid: 40 minuter + minst 1 timme vila +
bakningF&r motsvarande 16 individuella briocher:  Ingredienser: mjsl 2 égg mjslk mascarpone socker
farsk jast salt 1 égg for glans Recept: Légg mislk och smulad férsk jéist i skélen pa maskinen med kroken.

8.  Tack med mjsl, tillscitt sedan Gggen, sockret och saltet.
9. Knéda i 5 till 10 minuter pé& lég hastighet, tills du fér en homogen deg som lossnar fran skélens kanter.

10. Tillscitt mascarponen och kné&da igen i minst 10 till 15 minuter, tills du far en mycket elastisk deg som
&terigen lossnar frén skélens kanter.

11. Forma sedan en boll och lét degen jésa i 30 minuter i rumstemperatur.

12. Efter 30 minuter, placera degen i kylskdpet i minst 30 minuter, men du kan ocksé Iémna den dver natten
som jag gor.

13. Det viktiga &r att degen ér tillréickligt kall f&r att kunna formas och bearbetas.

14. Efter vilan i kylen, avlufta degen och dela dina degbitar (mina véigde 60 till ) beroende pé& vilken form du
vill ge din brioche; jag gjorde 6 bollar som jag satte i en 20*8*8 kakform, 7 bollar som jag satte i en 18 cm
diameter ring, och 3 individuella bollar.

15. Fér formningen av briocherna har jag lagt in bilder nedan, nér bitarna vél ér delade, ta en av dem, rulla ut,
vik, véind s& att sémmen &r undertill och rulla med handflatan for att fa en fin rund boll av deg.

16. Lat jasa i cirka 1,5 timmar i rumstemperatur, pensla dem sedan med ett vispat égg innan du
bakar dem i en férvérmd ugn pé 180°C i 10 till 15 minuter f5r de individuella och 20 till 25 minuter fér de
delade briocherna.

17. L&t de svalna nagot, ta ut briocherna ur formarna och njut!
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