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BRIOCHE

500 gr un

250 ml sut

Yarim paket yas maya

2 yemek kasigi toz seker
2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

100 gr tereyagi

Margarini kiip dograyip oda sicakliginda bekletin. 2 yemek kasigi soguk sit ile mayay: eriyinceye kadar
karistirin.

Kalan sitd iindirn. Seker, tuz ve mayay ilave edin. Tereyagi ve unu karistirip siite ilave edin. 1 yumurtay!
ekleyip 5-6 dakika yogurun. Uzerini rtlp 1lik ortamda 1 saat bekletin. )

Baton kek kalibina yagl kadit serin. Hamuru 8[Zle béllin. Elinizle yuvarlayarak kaliba dizin. Uzerini folyo ile
kaplayip15 dakika buzdolabinda bekletin.

Bir yumurtay: ¢irpip fircayla Gzerine siriin. 200 dereceye ayarl firnda 45 dakika pisirip 1lik servis yapin.

Not: Brioche: Bir ¢esit Fransiz ekmegidir. Hamuru son derece yumusak olan ekmek ¢esidi, sade yapilabildigi
gibi kuru Gz0m ve ¢ikolata parcalari ilave edilerek de pigirilebiliyor.
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