Brioche (Nicolas Paciello)

Ingrédients
® 245g un

® 79 taze maya
® 85 tereya |
* 30g eker

* 1 yumurta

® 10cl st

* 5g tuz

Préparation

1. A a 1da Nicolas Paciello'nun Yikip Gegen Tarif Defteri'nde bulunan mikemmel tereya | brioche tarifi yer
alyor.

2. Mutfakta sabahlari sicak brioche'un giizel kokusundan daha iyi ne olabilir2

3. Bu tarif hizli ve hazirlamasi oldukga basit, sonugta lifli ve yumu ak bir brioche elde edeceksiniz, dyleyse
ba layin!

4. Sttt hafifce 1sitin ve icinde taze mayayi ¢dzin.
5. Unu, ekeri ve tuzu kari tirin, ardindan 1 yumurta ve yava ¢a siiti ekleyin.

6. Brioche'u kancasi olan bir mikser kabinda veya el ile yo urarak yapabilirsiniz (bu biraz daha fazla zaman
alabilir, ama tamamen mimkindir).

7. Hamur homojen oldu unda, oda sicakli inda yumu ahlmi tereya ini ekleyin.

8. Brioche hamuru kabin kenarlarindan ayrildi inda, Gizerini strec filmle kaplayin ve 2 saat buzdolabina koyun.
9. Sonrasinda, hamurun gazini alin ve 4 e it parcaya bélin.

10. Toplar yapin ve ya lanmi bir kek kalibina yerle tirin.

11. Brioche'un hacmi i kahina ¢ikana kadar mayalanmasini bekleyin (kitapta 1,5 saat deniyor ama
bulundu unuz odanin sicakli ina gére de i ir, benim igin yakla 1k 2 saat siirdi).

12. Finni 200°C'ye 6nceden isihin.
13. Bir yumurta ve bir yumurta sarisini ¢irpin ve ardindan firga ile brioche'un iizerine sirin.

14. 175°C'de 20 ila 25 dakika pi irin.
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