PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Brioche Ekmegi

Evde otantik Fransiz brioche ekmegi yapmayi 6grenin. Adim adim talimatlar ve

uzman ipuglariyla zengin, tereyagl ve miukemmel kabarik.

24h 45min  24h 45min 8 Hard

ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 500 gun « 100 ml sut

« 2 yemek kasigi seker « 4 yumurta

» Thbardak su « 200 g tereyag

« Tyemek kasig maya « 2 cay kasigi deniz tuzu

Yap111§1

o Mayay: aktiflestirin
100ml suta ilik hale getirin (38°C). llik sttte 2 yemek kasigi sekeri eritin, ardindan mayay Gzerine serpin. 10-15

dakika kopuklt ve kabarcikl olana kadar bekletin.



o
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Hamuru karistirin
Buyuk bir karistirma kabinda 500g un ve 2 tatli kasigi tuzu birlestirin. Képuklt maya karisimini ve 3 yumurtayi

ekleyin. Kaba bir hamur olusana kadar tahta kasikla karistirin.

Hafifce unlanmis ylzeyde hamuru plrizstz ve esnek olana kadar 10-12 dakika elle yogurun. Parmaginizla

bastirildiginda hamur geri sicramalidir.

Tereyagini ekleyin

200g yumusatiimis tereyagdini yavas yavas hamura ekleyin, tamamen karisana kadar yogurun. Hamur baslangicta

yapiskan olacak ancak 8-10 dakikalik yogurmadan sonra pUrlizsiz ve parlak hale gelecektir.

First rise

Hamuru yaglanmis kaba yerlestirin ve nemli bezle 6rtlin. Sicak bir yerde boyutu iki katina ¢ikana kadar 1-2 saat

mayalanmaya birakin.

Hamuru yumruklayin ve kisaca yogurun. Ortiin ve sert ve islenmesi kolay olana kadar en az 4 saat veya bir gece
buzdolabinda bekletin.

Brioche'yi sekillendirin
Sogutulmus hamuru 8 esit parcaya boélun. Her parcayi yuvarlanin ve yaglanmis 23cm yuvarlak kek kalibina veya

somun kalibina yerlestirin.

Final rise
Kalan 1 yumurtayi ¢irpin ve hamur toplarinin Gzerine strtin. Nemli bezle értlin ve siskin olup birbirine degene kadar

45-60 dakika mayalanmaya birakin.

Bake

Firini 175°C'ye 1sifin. Parlak bir gértntim igin brioche'yi ¢irpilmis yumurta ile tekrar strdn.

Koyu altin rengi alana ve i¢ sicakhigi 88°C'ye ulasana kadar 30-35 dakika pisirin. Tel izgaraya cevirmeden 6nce

kalipta 10 dakika sogutun.

Besin Degerleri

285 98 428 10g 2g 8g 295mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl



Hamurlarin daha kolay bir araya gelmesi ve mayanin etkili bir sekilde akfiflesmesi icin oda sicakligindaki yumurtalar

ve hafifce ilik sut kullanin.

Tereyadi yumusak olmali ama erimemeldir - baskiya hafifce tepki vermeli ama dogru karistirma icin seklini

korumalidir.

Tereyadi karistirma strecini aceleye getirmeyin. Karistirirken yavas yavas ekleyin, her eklemeyi tamamen

emdirilmesini bekleyin daha fazla eklemeden 6nce.

Hamur baslangicta ¢cok yapiskan olacaktir - bu normaldir. Cok fazla un eklemeye direnerek, bu brioche'yi agir

yapacakitir.

Duzguin gelismis brioche hamuru pencere testi gecmelidir - kligUk bir parcayi 1sig1 goérebilecek kadar ince

uzatabilmelisiniz.
En iyi lezzet gelisimi igin, ilk karistirmadan sonra hamuru buzdolabinda bir gece yavasca mayalanmaya birakin.

Yumurta strme islemini iki kez yapin - son mayalanmadan énce bir kez ve en guizel altin renk igin firnlamadan

hemen 6nce bir kez daha.

Brioche, altina vuruldugunda bos ses cikardiginda ve ig sicakhigi 88°C'ye ulastiginda pismistir.

petitegourmets.com



