Briyo

Ingrédients

* 14g taze maya

® 280g tereya |

* 600g un (orijinal tarifte 400g)
® 12g ince tuz

* 50g esmer eker

e 230g yumurta

Préparation

1. Yeni bir brioche tarifi, iyi geki li bir i¢ ve giizel bir tereya 1 tad: ile!

2. Her zamanki gibi, tarif bir robotla ¢ok daha kolay yapilacak ve agikgasi robot olmadan, tereya 1 miktar géz
éniine alindi inda bu brioche'u elle yapmanizi pek nermiyorum, yo urmak icin ¢ok fazla zaman
harcayacaksiniz.

3. Taze mayay: sitte eritiniz.
4. Kari imi robotun kasesinin dibine yerle tirin.
5. Un, esmer eker ve tuz ile kaplayin, ardindan yumurtalari ekleyin.

6. Homojen, piirizsiiz bir kari im elde edene kadar yo urun, kari im kasenin duvarlarindan ayrilmalidir (di Gk

hizda 5-10 dakika).

7. Ardindan tereya ini ekleyin ve hamur tekrar kasenin duvarlarindan ayrilana kadar yo urmaya devam edin;
hamur piirizsiiz, parlak, yapi mayan ve 6rti olu turmalidir: Kaseyi stre film ile kaplayin ve buzdolabinda 1 saat
dinlendirin, ardindan hamuru iizerine bastrarak gazini gikarin.

8. Hamuru bir gece boyunca buzdolabinda birakin, her zaman streg film ile kapl.

9. Ertesi giin, brioche'u istedi iniz gibi ekillendirin: ben 'lik on kadar top yaptim ve geri kalanini bir 6rgii
brioche yapmak icin kullandim, ama toplari kek kaliplarina yerle tirebilir, ba I brioche'lar yapabilirsiniz.

10. Brioche'lar ekillendirildikten sonra, oda sicakli ina ba I olarak 1 ila 1,5 saat kabarmaya birakin.

11. Ardindan, yumurta sarisini birkag damla su ile seyreltip iizerine sirin, sonra énceden isiilmi 150°C firinda

biytk pargalar igin 45 dakika, daha kigikler igin 20-30 dakika pi irin.

12. Ve i te, firinda pi en brioche'un kokusunun tadini cikarabileceksiniz, ardindan da keyfini gikarin!
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