Paskalya Tav ani Briyo lari

Ingrédients

* 15g taze maya

* 500g un (T45 veya gruau)
® 2 yumurta

* 10g tuz

* 60g eker

* 180g tereya i

¢ 200g tam st

¢ 15¢g taze maya

® 500g un (T45 veya gruau)
® 2 yumurta

* 10g tuz

* 60g eker

¢ 180g fereya i

Préparation
1. Gegen yil Paskalya igin bir cikolata/vanilya dolgulu briyo yapmi tim, bu yil tekrar yapmak istedim ama bu
sefer tadi de il, ekli de i tirmek istedim.

2. Sosyal medyada Paskalya igin tav an eklinde ek i mayali ekmek videolari gordiim, bu yiizden fikri bir briyo
ile uyarladim ve Paskalya'nin en sevimli kahvalhsini hazirladim!

3. Malzemeler :Ben delikli tepsi Guy Demarle kullandim: Ik sipari te 10 indirim igin kayit sirasinda FLAVIE10
kodunu girin / ticari i birli i.

4. Briyo u yapmak icin Kenwood'un Cooking Chef'ini (kanca ile) kullandim: FLAVIE kodu = bir cooking chef
aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye / ticari i birli i.

5. Hazirlama siiresi: 45 dakika + en az 2 saat 30 dakika dinlendirme + yakla 1k 30 dakika pi irme Bir biyik
briyo ve ¢ kiigik igin: Ali veri listesi : tam sit taze maya un (T45 veya gruau) 2 yumurta tuz  eker
tereya 1 Biraz ip ste e ba li: kurdeleler Briyo hamuru : tam siit taze maya un (T45 veya gruau) 2 yumurta
tuz eker tereya 1 Mikserin kasesinin dibine siti ve ufalanmi taze mayay: dékin.

6. Un ile kaplayin, ardindan yumurtalari, tuzu ve ekeri ekleyin.

7. D ik hizda en az 10-15 dakika yo urun veya hamur iyice homojenle ene kadar ve kasenin kenarlarindan
ayrilana kadar yo urun.

8.  Kiicik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin ve en az 10 dakika daha yo urun, hamur piriizsiz ve elastik
olmali ve kasenin kenarlarindan ayrilmalidir.

9. Hamuru 30 dakika oda sicakli inda dinlendirin, ardindan iizerini kapatin ve en az 2 saat buzdolabinda
bekletin (bir gece birakabilirsiniz).

10.  Kesme ve pi irme : Ertesi gin hamuru 'lik 3 pargaya ve 'lik bir pargaya kesin.
11. Her bir pargayi oval ve hafif yassi bir top haline getirin.

12.  Topun alt kismini foto raftaki gibi kesin (bu, tav anin pomponu igin kullanilacak).
13.  Sonraq, foto raftaki gibi iki yanini kesin (ama tamamen de il).

14. ki yanini tav anin arka ayaklarini olu turacak ekilde katlayin.

15.  Sonra, kesilen ilk pargayi top haline getirin ve iki ayak arasina yerle tirin.

16.  Yine yanlardan kiscik parcalar kesin.

17. Onlari tav anin Gstine yapi tirarak kulaklar olu turun.



18.  Son olarak, 8n kismin arka kismindan daha ince olmasi igin yanlardan tekrar kiscik pargalar kesin.
19.  Bu pargalarla, tav anin n ayaklarini olu turmak icin toplar yapin.

20.  Tav anin ba ini olu turmak igin kulaklarin etrafina sarilacak bir ip pargasi ile bitirin.

21. pin pargasini skmamaya dikkat edin ¢iinkii hamur iyi kabaracak.

22.  Tim tav anlariniz hazir oldu unda, onlari ya |i ka it serili bir tepsiye yerle tirin ve yakla 1k 1,5 saat
kabarmaya birakin (mutfa inizdaki sicakli a ba I olarak daha az veya daha fazla).

23.  Sonra, dnceden 1siilmi 180°C firinda kiscik brio lar igin 20-25 dakika, en biyik igin 30-35 dakika
pi irin.

24. So umaya birakin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



