PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Brioche Ekmeaqi

Evde otantik Fransiz brioche ekmegi yapmayi 6grenin. Adim adim talimatlar ve uzman ipuclariyla zengin, tereyagli

ve mukemmel kabarik.

24h 45 min 24h 45min 8 Hard

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 500 gun

* 2 yemek kasigi seker
* 1 bardak su

* 1 yemek kasigi maya
* 100 ml sat

* 4 yumurta

* 200 g tereyag

« 2 cay kasigl deniz tuzu

Yapilisi

Q Mayay aktiflestirin
100ml satd 1lik hale getirin (38°C). Ilik siitte 2 yemek kasigi sekeri eritin, ardindan mayay! Uzerine serpin. 10-

15 dakika képuklt ve kabarcikli olana kadar bekletin.

Q Hamuru karistirin
Blyuk bir karistirma kabinda 500g un ve 2 tatli kasigi tuzu birlestirin. KopUtkli maya karisimini ve 3 yumurtayi

ekleyin. Kaba bir hamur olusana kadar tahta kasikla karistirin.

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

bastirildiginda hamur geri sicramalidir.

Q Tereyagini ekleyin
200g yumusatiimis tereyagini yavas yavas hamura ekleyin, tamamen karisana kadar yogurun. Hamur

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



Q First rise

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

saat mayalanmaya birakin.

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

gece buzdolabinda bekletin.

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

veya somun kalibina yerlestirin.

Q Final rise

Kalan 1 yumurtayi cirpin ve hamur toplarinin Gzerine striin. Nemli bezle ortin ve siskin olup birbirine degene

kadar 45-60 dakika mayalanmaya birakin.

Q Bake

Firini 175°C'ye isitin. Parlak bir gérindm icin brioche'yi ¢irpilmis yumurta ile tekrar sartn.

Q Koyu altin rengi alana ve ic sicakligi 88°C'ye ulasana kadar 30-35 dakika pisirin. Tel 1izgaraya cevirmeden

once kalipta 10 dakika sogutun.

ipuclari

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

yumurtalar ve hafifce ilik stt kullanin.

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

korumalidir.

Tereyagdi karistirma stirecini 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

yapacaktir.

Duzgln gelismis brioche hamuru pencere testi gecmelidir - klictk bir parcayi 1sigi gorebilecek kadar ince

uzatabilmelisiniz.

En iyi lezzet gelisimi icin, ilk karistirmadan sonra hamuru buzdolabinda bir gece yavasca mayalanmaya

birakin.

Yumurta sirme islemini iki kez yapin - son mayalanmadan 6nce bir kez ve en guzel altin renk igin

firinlamadan hemen once bir kez daha.

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