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BRIOCHE PUDING

Yarim adet brioche

1,5 su bardagdi krema

1,5 su bardagi st

2/3 su bardagi seker

3 adet yumurtanin sarisi

2 adet yumurta

1/4 gay kagi§i tuz

1/4 su bardagdi akagaci surubu (lUizerine damlatmak igin)
2 yemek kasigi yag

Brioche[?un yarisinin kenarlarindaki kahverengi kabugu bigak yardimiyla kesip atin. Ardindan 8 esit dilime
kesin. Her dilimi de 6 esit ufak dikdortgen olarak kesin. Parsémen kagidi serili bir firin tepsisinde 150 C[?lde
kenarlari kahverengilsene kadar pigirin.

Firininizi 6nceden 180 C[?lde isitin. 30*20 cm ebadinda bir firn kabini yaglayip bir kenara koyun.

Orta boy bir tencerede siit ve kremayi orta ateste pisirerek kaynama noktasina getirin ve atesten alin. Bu
esnada orta boy bir kasede seker, yumurta, yumurta sarilari ve tuzu girpmaya baslayin. Cirpmaya devam
ederken, azar azar sicak sutll karisimdan ilave ederek karigsimin isinmasini saglayin. Yumurtal karigim
Isindiginda hepsini sit,sanayag ve krema karigimina ekleyin ve devamli girpmaya devam edin. Bir kenara ayirin.
Yagladiginiz firin kabinizin en alt katmanina kizaran ekmekleri dizin (bir kismini tepesi igin saklayin). Sicak
puding karigimini ekmek pargalarinin izerine dokiin ve 180 C[?lde yaklasik 30 dakika boyunca pisirin.
Finndan ¢ikardidiniz kabiniz oda sicakligina geldiginde, sakladiginiz ekmek pargalarini da Ustlere serpip
akgaagag surubu gezdirerek servis yapin.
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