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BRIOCHE

https://www.droetker.com.tr

Tangzong igin:

1 yemek kasigi un

3 yemek kasi§i su

7 yemek kasigi st

Hamur:

2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
2 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 yumurta

1 yumurta sarisi

1,5 cay bardag ilik st

50 g tereyag!

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasigi sit

Kalip:

Dikddrtgen kek kalibi (11x25 cm)

1 yemek kasigi un, 3 yemek kasigi su ve 7 yemek kagsigi sttt ki¢Uk bir tencereye alin. Girpma teli yardimi ile
karigtirip orta 1sidaki ocakta iyice katilagincaya kadar pigirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Unu derin bir ¢cirpma kabina eleyin. Uzerine maya, toz seker ve tuzu ilave edip kasik ile karistinin. 1 yumurta ve 1
yumurta sarisini bir kaseye alip catal ile kisa bir sire ¢irpin. Tereyagdini kipler seklinde kesin. Un karigsiminin
ortasina ilik sttii ve soguttugunuz tangzong karigimini ilave edin. Mikserin hamur karigtirici uglari ile hamur sert
grandller haline gelinceye kadar karistirin. Uzerine yumurtalari ilave edin ve hamur toparlanincaya kadar 3-4
dakika karigtirin. Tereyagini 3 seferde ekleyin. Her bir ekleme arasinda tereyag ile hamurun homojen sekilde
karstigina dikkat edin. 8-10 dakika daha hamur karistirici uglari ile karistirmaya devam edin. Hamurun iyice
toparlanmasi ve ¢irpma kabinin kenarlarindan ayrilmasi gerekir. Hamuru elinizde top haline getirin ve tereyagi
ile yagladiginiz bagka bir kaba aktarin. Kabin Gzerini mutfak havlusu veya streg film ile kapatin ve 1 saat
mayalanmaya birakin.

Pisirme kalibini tereyagi ile yaglayin. Siire sonunda hamurun Uzerini hafif yumruklayarak havasini alin. Hafif
unladiiniz tezgah tzerine alin. Fazla yogurmadan rulo sekline getirin. Hamuru 8 esit parcaya boélin. Eliniz ile
yuvarlayin ve uzunlamasina 4, yan yana da ikiser adet olacak sekilde kaliba siralayin. Kalibin Gzerini kapatin ve
30 dakika mayalanmaya birakin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayin ve isinmasi icin ¢aligtirin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Yumurta sarisi ve sitl bir kaseye alin ve ¢atal ile ¢irpin. Firga ile yavasga hamurlarin Gzerine siriin ve pisirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan alin. 15 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.
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