Kral Pastasi

Ingrédients
® 1 brioche / 6 ila 8 ki ilik:

* 6g taze maya

* 190g T45 veya unlu beyaz un

® 25g eker

* 39 tuz

* 1 portakal ve 1 limon kabu u rendesi

* 17g portakal gige i suyu aromasi

® 2 yumurta

* 120g tereya |

® 50g ekerlenmi portakal

® 15 dakika boyunca, kasenin kenarlarindan ayrilan, piirizsiz bir hamur elde edene kadar yo urun.

Préparation
1. Frangipanla yapilan birgok galette tarifinden sonra, size Provence’teki epifani gelene ine uygun geleneksel bir
kral keki veya brioche tarifi sunmam gerekiyordu!

2. Genel olarak, farkli ekerlenmi meyvelerle doldurulur ve/veya kaplanir, ben cok sevmedi im igin sadece
ekerlenmi portakallar koydum ama segti iniz ekerlenmi meyveleri kullanabilirsiniz Bunun di inda, ocak ayinin
bu klasi i icin portoko| cice i suyu ve incinmi eker!

3. Dekorasyon icin ekerlenmi portakal ve incinmi  eker Ustiine siirmek icin 1 yumurta  Tarif: Kanca takils
kari ircinin kasesine pargalanmi mayayi yerle tirin.

4. Unu, ekeri, kabuklari, portakal cige i suyu, tuz ve yumurtalari ekleyin.

5. 15 dakika boyunca, kasenin kenarlarindan ayrilan, pirizsiiz bir hamur elde edene kadar yo urun.

6. Kigitk parcalara ayrilmi tereya ini ekleyin ve hamur yeniden kasenin kenarlarindan ayrilana ve
esnetildi inde yirilmayan bir tabaka olu turana kadar yo urun.

7. Son olarak portoko| kabuklarini ek|eyin, hizlica kari tirin, sonra bir top olu turun, strec filmle kop|ay|n ve
en az 3 saat, tercihen bir gece buzdolabinda bekletin.

8. Ertesi giin, hamuru havasini alin, bir top olu turun.

9. Ortay: delip geni letin, hamuru yirtmadan geni ce bir halka olu turun.

10. Pi me ve mayalanma sirasinda kiicik bir delik kapanabilece inden yeterince biyik bir delik agmaya dikkat
edin.

11.  Bu a amada fasulye biblosunu hamurun altindan igine gémerek ekleyin.

12. Hamurun 1.

13. 5 ila 2 saat mayalanmasina izin verin.

14. Ardindan, dévillmi yumurta ile brioche'u siriin.

15. ncinmi eker ekleyin, ardindan &nceden isihlmi 175°C firnda 20 dakika pi irin.

16.  So umaya birakin, ardindan lezzetini cikarmadan énce ekerlenmi portakal kabuklariyla sisleyin!
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