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500 g beyaz un

1 kiip maya

50 g seker

12 gtuz

0,5 dI slt, soguk

200 g yumurta

200 g tereyagd, soguk, kiip seklinde
Ustiine siirmek igin:

2 yumurta

1 tutam tuz

2 ¢cimdik seker

Kristal seker, serpmek icin

Un, maya, seker, tuz, siit ve yumurtay 2 dakika karistirin. Kip seklinde soguk tereyagini ekleyin ve diisik
kademede 7 dakika daha yogurun. Hamuru, kabin kenarindan ¢6zllene kadar hizli kademede yogurun
(yaklasik 9 dakika). Ustl nemli bir bezle kapatiimis kabin i¢cinde hamurun oda sicaklijinda 1 saat boyunca iki
kat hacme ulasana kadar kabarmasini bekleyin.

Hamuru 20 esit pargaya bolin. Hamur parcalarini top haline getirin ve kaliplarin i¢ine koyun. Kaliplari firin
tepsisine yerlestirin ve seffaf folyoyla sikmadan kapatin. Hamuru gece boyunca buzdolabinda tutun (maks. 15
saat).

Yumurtay tuz ve sekerle ¢irpin ve stizgegten gecirin. Bu karigimi buzdolabindan ¢ikardiiniz hamurun stiine
sUrin. Hamuru oda sicakhginda 45 dakika dinlendirin ve ardindan karigimi tekrar sdriin. Hamuru makasla
istediginiz sekilde kesin veya Uzerine kristal seker serpin.

Delikli pisirme kabini isitilmig firina sdrdn. Firinlayin.

Not: Brioche ekmegi bir giinde de pisirilebilir. Hamur kaliplarin igindeyken Gstind nemli bir bezle kapatarak oda
sicaklginda 60 dakika dinlendirin.
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