Mascarponeli briyo

Ingrédients

* 16 adet bireysel brioche igin:

* 500g un

® 2 yumurta

* 130g sut

e 275g mascarpone

® 70g eker

¢ 15¢g taze maya

* 10g tuz

* 30 dakikanin ardindan hamuru en az 30 dakika buzdolabina koyun
e ancak benim gibi bitin gece de birakabilirsiniz.

Préparation

1. Bir tarifi yaptiktan sonra elinizde bir miktar mascarpone kalmi miydi2

2. Benim ba ima oldukea sik geliyor ve tiramisudan farkli bir eyler denemek icin tereya siz, fakat mascarpone
ile yapilan bir brioche tarifine ba ladim!

3. Sonucunda siiper yumu ak bir brioche elde ediyorsunuz, geleneksel tereya | briochelardan biraz daha asidik
ama kesinlikle lezzetli J Teknik tamamen ayni, nce mascarpone olmadan yo urma, sonra ekleyerek yo urma,
oda sicakli inda ardindan buzdolabinda bekletme ve ekillendirme, kabartma ve pi irme.

4. Bilgi olsun diye sdyleyeyim, bu brioche tuzlu ile ¢ok iyi uyum sa lar, bu tarifi burger ekme i yapmak icin
kullanabilirsiniz!

5. Daha klasik bir brioche igin Gizerine kalin eker veya cikolata pargalari ekleyebilirsiniz.
6. Kancasi olan bir mutfak robotunun haznesine siitii ve ezilmi taze mayayi koyun.
7. Unu Ustine serpin, ardindan yumurta, eker ve tuzu ekleyin.

8. Hamurun homojen bir yapiya kavu masi ve kabin kenarlarindan ayrilmasi igin dii Gk hizda 5 ila 10 dakika
kadar yo urun.

9. Mascarpone'u ekleyin ve hamurun iyice elastik bir yapiya kavu masi igin en az 10 ila 15 dakika kadar
yo urmaya devam edin.

10. Hamuru bir top haline getirin ve oda sicakli inda 30 dakika kadar mayalanmaya birakin.

11. 30 dakikanin ardindan hamuru en az 30 dakika buzdolabina koyun; ancak benim gibi bitin gece de
birakabilirsiniz.

12. Hamurun yuvarlanip ekillendirilmesi igin yeterince so uk olmasi nemlidir.

13. So uk dinlenmeden sonra hamuru havalandirin ve istedi iniz ekle gére hamur toplarinizi (benimkiler 60 ila
idi) bslin; ben 20*8*8 boyutlarinda bir kek kalibina 6 top, 18 cm ¢apinda bir gember igine 7 top ve 3 bireysel
top yaptim.

14. Briochelerin yuvarlanmasi igin a a 1da foto raflar ekledim, pargalar detaylandirildiktan sonra bir parca
alinmali, yayilmali, katlanmali, altta kalacak ekilde cevrilmeli ve elin avug ici ile pirizsiz bir top hamur elde
etmek icin yuvarlanmalidir.

15. Toplarin yakla 1tk 1,5 saat oda sicakli inda mayalanmasina izin verin, ardindan énceden isilmi 180°C
firnda bireysel icin 10-15 dakika ve payla imlik briochelar igin 20-25 dakika pi irin.

16. Biraz so umaya birakin, briochelari kaliptan gikarin ve dfiyetle yiyin!
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