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BRIOCHE

https://www.sabah.com.tr

15 gram yas maya
Yarim su bardag ilik su
3 su bardagi un

2 adet yumurta

2 corba kasi§i toz seker
1 tath kasidi tuz

125 gram tereyagi
Uzeri igin:

Girpilmis yumurta sarisi

Yas maya ile ilik suyu karigtirin. 1-2 ¢orba kagigi un ekleyip, 10 dakika dinlendirin. Kalan unu, yumurta, toz
seker ve tuzu ekleyip, iyice yogurun. Tereyagini ilave edip, 5 dakika dinlendirin. Tartélet kaliplarini yaglayin.
Hamurdan bir parga kenara ayirip, kalan hamuru kaliplara pay edin. Ayirdiginiz hamurdan kig¢uk toplar yapip,
tartolet kaliplarinin igindeki hamurlarin Gzerine yerlestirin. Streg filmle kaplayip, tGzerlerine bir-iki yerden delik
acin. Oda sicakliginda 25 dakika dinlenmeye birakin. Streg filmi ¢ikarip, tGzerlerine ¢irpilmis yumurta sarisi
suriin. Onceden isitiimis 190 derece firinda 15-20 dakika pisirin. llik olarak servis yapin
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