Aigues-Morte Fougasse

Ingrédients

¢ 20g taze maya

* 60g tam sivi krema

® 480g T45 un

* 125g eker

* 3 yumurta

* 659 portakal gice i suyu
* 10g tuz

® 1259 tereya |

® 85g su

* 30g portakal gice i suyu
e 35g tereya i

® 70g eker

Préparation
1. 3 yil Lille’de gegirdikten sonra, birkag haftadir tekrar giineydeyim ve bu da bana bazi yerel lezzetleri yeniden
yapma iste i verdi, burada Aigues-Morte'un fougasse’si.

2. Bu, portakal gice i ile tatlandiriimi , kabu u pi erken ¢ihir hale gelen, oldukga yumu ak bir tatli brioche /
fougasse’dir.

3. Hazirlama siiresi: 30 dakika (robotunuza gére de i ir) + dinlenme + 20 dakika pi irme 40x30 cm bir tepsi
icin: Fougasse hamuru: taze maya tam sivi krema T45 un eker 3 yumurta portakal gige i suyu tuz
tereya 1 su Kanca eki olan robotun kasesinin dibinde pargalanmi taze maya ve sivi kremay: kari tirin.

4.  Unla kaplayin, ardindan portakal gige i suyu, yumurtalar, eker ve tuz ekleyin.

5. Hamur, kasenin kenarlarindan ayrilana kadar ve tamamen homojen olana kadar yakla 1k 15 dakika
yo urun.

6. Sonra so uk, kiicik pargalara bslinmi tereya ini ekleyin ve hamur piirizsiz ve elastik hale gelene kadar
tekrar 5 ila 10 dakika yo urun.

7. Son olarak, suyu yava yava ekleyin (4 veya 5 kez), her seferinde iyice kari tirin.

8. Hamuru oda sicakli inda yakla ik 30 dakika bekletin, ardindan gazini alip bir gece buzdolabinda (veya
en az 3 saat) dinlendirin.

9. Ertesi giin, hamurun gazini gikarin ve 40x30 cm boyutunda, ya |i ka it serili bir tepsi iizerine yayin.
10. Yakla 1k 1 saat 30 dakika mayalanmasini birakin (oda sicakli ina gére ayarlayin).

11. Piirme: portakal gice i suyu tereya1 eker QS eker Tereya ini eritin, ardindan portakal gige i ve
ekeri ekleyin.

12. Kari imin 2/3'ini fougasse hamurunun iizerine yava ca firgalayin ve eker serpin.
13.  Onceden istilmi 170°C firinda 15 dakika pi irin.
14. Finndan ¢ikarin, ardindan kalan tereya 1- eker-portakal gige i kari imini yayin ve tekrar eker serpin.

15. 5 dakika daha pi irin, ardindan kesmeden ve tadina bakmadan &nce ilimasina izin verin!
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