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Briocher

Kock: Karin Hégberg Tid: 150 min Portioner: 8

Briocher stér p& min topp-fem-lista éver frukostfavoriter. Det finns f& saker som smakar
s& gott som en nybakat brioche med smér och en stark kopp kaffe.

Jag struntade i den traditionella briochekulan pa toppen, aven de traditionella
briocheformarna. Det gar fint att géra dem i en muffinsplat. Det allra viktigaste nar man
bakar briocher ér sméret, sndla inte, och anvénd riktigt smér, det ar det som gor hela
skillnaden. Allra godast blir de om de far jasa 6vernatten men det gér ocksé bra att
j@sa dem i en timme.

At dem gérna med min Hasselndt och chokladkrém.

INGREDIENSER

25 g jast

3.5 dl mjslk
0.5 dl socker
2 4gg

10 dl mjél, ca
200 g smor

1 nypa salt



1 agg till pensling

GOR SA HAR

Smula jasten i en bunke och rér ut den mjdlken. Tillsatt agg, socker, salt, och
miodl och rér runt.

Skar sméret i ca 2x2 cm stora kuber och beabeta ner i smeten med hjalp av
en hushdllsassistent.

Tack éver degen och lat jGsa i minst 1 timme, alternativ i kylsképet Gver
natten.

Lagg degen pé en mjdlad yta och knéda i négon minut. Dela upp degen i 20
bitar och rulla dem till bollar. Lagg i formar eller muffinsplét. Lat jasa i 45
minuter.

Satt ugnen pé& 200 grader. Pensla briocherna med ett uppvispat égg och
grédda dem i mitten av ugnen i ca 10 minuter.



