Vendée Brio u (Olivier Lainé, Ritz)

Préparation : 35 min ® Cuisson : 30 min

Ingrédients

® 500g un T45

* 80g toz eker

* 8g tuz

* 20g maya

* 100g kalin krema

¢ 3 yumurta

* 120g tuzsuz fereya 1

* 15g amber romu

* 20g portakal gice i suyu
* 1 yumurta Uzeri igin

* 2 saat oda sicakli inda mayalanmaya birakin, ardindan bir firga yardimiyla ¢irpilmi yumurta ile brioche'u
Uzerini ya layin.

Préparation

1. Yeni bir brioche tarifi, evet ama siradan bir tarif de il, ciinki bu tarif Ritz'in ba inda birkag haftadir bulunan
ef Olivier Laine'in farifi (ve bundan cok dnce Ritz Escoffier okulundal).

2. Tarifi Instagram hesabinda payla ti ve ben de denemek istedim.

3. Bu, kalin krema ile yapilan, ultra yumu ak ve ip gibi uzayan bir Vendée brioche'u ve birkag giin iyi
saklanabiliyor.

4. Elbette kaliteli malzemeler kullanmanizi 6neririm, benim igin Bresse tereya 1 ve kremasi (bu, brioche'un tadi ve

son dokusu tzerinde etkili olacakhr).

5. E er birkag giin saklamak istiyorsaniz, her zaman iyi bir ekilde sarmayi unutmayin ve mimkinse bir ekmek
kutusunda saklayin (benimkine ait ba lanti a a 1da).

6. En k&t durumda, mikrodalgada 30-40 saniye bir su barda 1 ile veya dilimler halinde tost makinesinde 1sitin
ve pi irmeden 5 veya iin sonra bile lezzet alacaksiniz Malzemeler :Kendi Kenwood Cooking Chef robotumu
kullandim / kod FLAVIE = robot aliminda segti iniz 3 aksesuar hediye / kod FLAVIE = tiim aksesuarlar icin %20
indirimEkmek kutusu icin saklama: referans kodu FLAVIE10 = ilk sipari inizde 10 indirimHazirhk siresi: 30
dakika + en az 2 saat 30 dakika dinlendirme + yakla 1k 30 dakika pi irmeYakla 1k 25 cm uzunlu unda bir
brioche igin: Malzemeler : un T45 toz eker tuz maya kalin krema 3 yumurta tuzsuz tereya 1 amber romu
por’rokal cice i suyu 1 yumurta Uzeri igin Tarif : Unu, ufalanmi mayay!, ekeri, tuzu, yumurtalarl, romu ve
portakal cice i suyunu kari hirin.

7. Hamuru birkag dakika yo urun (hamur olduk¢a yo un, bu normaldir, yumu atmak igin yo urma sirasinda
kalin kremayi yava yava ekledim, ef ise bunu sadece tereya 1 ile birlikte ekliyor).

8. Hamur piirizsiiz olmali ve kasenin kenarlarindan ayrilmalidir.

9. O zaman kigik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin (ve e er daha dnce eklemediyseniz kremayi da).
10. Tekrar birkag dakika yo urun, hamur piriizsiz ve elastik olmali ve késenin kenarlarindan ayrilmalidir.
11.  Bir top haline getirin, ardindan 30 dakika oda sicakli inda mayalanmaya birakin.

12. Bunun ardindan, ben bir gece buzdolabinda beklettim ama bu zorunlu de il, hemen ekil vermeye
gegebilirsiniz.

13. Hamuru istedi iniz ekle getirin: kek kalibinda toplar, 3 veya 4 iplikten olu an bir érgi, siit ekme i eklinde
bireysel hamurlar... 2 saat oda sicakli inda mayalanmaya birakin, ardindan bir firga yardimiyla girpilmi
yumurta ile brioche'u iizerini ya layin.



14.  Onceden isihlmi 170°C firinda yakla 1k yarim saat pi irin.

15. So umaya birakin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



