Chokladbriochepaj

Ingrédients

* 250g vetemjol eller T45
* 10g farsk jast

* 30g socker

* 1 dgg

e 110g helmjslk

* 59 salt

¢ 100g smor

* 50g chokladbitar

* 200g mjslk

* 200g gradde

* 1 &gg

* 1 dggula

* 859 rorsocker

* 20g majsstarkelse
* 15g mjsl

® 15g smor

* 85g mérk choklad
* 40g kakaonibs

e 1 &gg till pensling

Préparation

1. Jag élskar att arbeta med brioche, och just nu gér jag det &nnu mer &n vanligt!

2. For att variera lite, den hér géingen bestdmde jag mig for att géra en chokladbriochepai: inget enklare &n sa,
en briochedeg och en chokladkrémpaj kryddad med lite kakaonibs fér krisp.

3. Du kan naturligtvis lagga till frukt om du vill, eller mjslk eller vit chokladchips... Material : Ring pé 24 cm
Bakmaskin Visp Perforerad plét Kavlingspinne Ingredienser : Jag anvénde Caraibes choklad och krispiga pérlor
fran Valrhona: koden ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

4. Jag anvénde kakaonibs frén Koro: koden ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé& hela webbplatsen (inte
offiliate).

5. Forberedelsetid: 50 minuter + 25 minuters gréiddning Fér en paj pé 24 cm i diameter — for 8 personer
: Briochedegen: vetemidl eller T45 farsk jcist socker 1 dgg helmjslk salt smér chokladbitar 1 botten av
skal pé maskinen med krok, héll i mjslken och den smulade jéisten.

6. Téick med midlet, tillsétt sedan salt, socker och &gg.

7. Knada pé lég hastighet i cirka tio minuter, degen ska vara slét och lossna fréin skélens kanter.
8. Tillscitt sedan sméret och knéda igen i cirka 15 minuter, degen ska bli slét och elastisk.

9. Filmera degen och ldgg den i kylen i minst 2 timmar, eller &ver natten.

10. Nar degen ér riktigt kall, tillsétt chokladbitarna och kavla ut den till en tjocklek pa 1 cm.

11. Skér en cirkel med en diameter pa 24 cm med en smord bakring.

12. L&t briochen j&sa i rumstemperatur i 45 minuter.

13. Chokladkrém : mislk grédde 1 égg 1 éggula rérsocker majsstirkelse mijsl smdr mérk choklad
kakaonibs Vérm mjslken med grédden.

14. Vispa dgg, éggula och socker.

15. Tillséitt sedan mjsl och majsstéirkelse, vispa sedan igen.



16.  Hall hélften av den varma mislken &ver, blanda, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
17.  Koka pé& medelvirme medan du vispar konstant fér att tjockna kréimen.

18.  Nar krémen ar klar, ta den fran vérmen och tillsétt smoret, chokladen och nibsen.

19.  Nar den &r homogen, filma den i kontakt och léigg den i kylen for att svalna helt.

20. Grdaddning och slutférande : 1 &gg till pensling Efter smak med kakaonibs Efter smak med krispiga
chokladpdrlor eller chokladchip  Nér kréimen ér helt kall, bred ut den &ver briochen och lémna cirka 2 cm fritt
runtom.

21. L&t briochen jésa igen i rumstemperatur i 45 minuter.
22. Pensla pajens kant med égg och sétt in i den férvéirmda ugnen p& 180°C i 25 minuter.

23. L&t svalna, dekorera sedan med kakaonibs och krispiga pérlor och njut!
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