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Przepis na brioche

[los¢ porcji: ~ 30 brioszek fi 6 cm

Skladniki

Brioche

e 500 g maki wysokoglutenowej (np do pizzy - z jednego rodzaju zboza, bez
domieszek)

300 g jajek

23 g swiezych drozdzy

60 g cukru

5 g drobnej soli

400 g masta min 82%

Pralina orzechowa

e 150 g orzechéw macadamia
e 100 g orzechéw wtoskich

e 125 g drobnego cukru

e 50 g wody

Craquelin kakaowy (kruszonka)

50 g masta

60 g cukru brazowego trzcinowego

50 g maki

10 g kakao

20 g orzechdéw np pekan czy makadamia
10 g Cacao Nibs (opcjonalnie)

Instrukcje


https://allegro.pl/kategoria/produkty-spozywcze-73973?string=kakao%20nibs&srsltid=AfmBOorgDFLfhFhZeabOTxPWP2NKEZGBllBXyxW1U8GZR1Z5N2jVHFTa

Brioche

1. Do misy miksera dodajemy make, jajka, cukier i drozdze. Miksujemy na wolnych
obrotach stopniowo zwiekszajac do obrotow 3 stopnia hakiem (typ mieszadta).

2. okoto 10 minut przed dodaniem, wyciagamy z lodéwki masto. Ono nie ma by¢ w
temperaturze pokojowej, tylko lekko miekkie. Masto kroimy na mate kosteczki.
Po okoto 30 minutach stopniowo dodajemy masto, dalej miksujac. Miksujemy az
ciasto bedzie gtadkie i jednolite.

3. Ciasto zostawiamy w cieptym miejscu (25-30C) do wyrosniecia.

4. Z wyrosnietego ciasta robimy kulki okoto 40 g kazda. Wktadamy je do foremek i
zostawiamy do wyrosniecia.

Pralina orzechowa

1. Wszystkie orzechy prazymy w 150 C przez okoto 10 minut.

2. Z cukru i wody robimy karmel i dodajemy orzechy.

3. Orzechy w karmelu przektadamy na silikonowa mate.

4. Po wystygnieciu tamiemy i mielimy w malakserze na gtadka mase.

Craquelin kakaowy

1. Orzechy wymieszac z 20 g cukru.

2. reszte skladnikow wymieszac.

3. Rozwalkowac¢ miedzy foliami lub papierem do pieczenia na okoto 2 mm.
Posypujemy orzechami z cukrem i ponownie rozwatkowujemy.

4. Zamrazamy.

5. Wykrawamy koétka o srednicy 6 cm (takiej samej jak wyrosniete brioszki).

Montaz

1. Na wyrosniete kulki ciasta naktadamy krazki z kruszonki.

2. Odstawiamy na okoto 20 minut.

3. Piekarnik nagrzewamy do 200 C. Wstawiamy foremki o od razu zmniejszamy
temperature do 170 C.

4. Pieczemy okoto 25 minut.

5. Po upieczeniu nadziewamy pralina.

Przydatne uwagi



S6l dodajemy do przepiséw aby uwydatni¢ siatke glutenowa.

e Jak zrobi¢ brioche kakaowe? Nic prostszego - aby zrobi¢ intensywnie kakaowe

brioche brioszki zamieniamy 100 g maki na 100 g kakao. Jesli chcemy aby byty
mniej intensywne w smaku, zmniejszamy gramature kakao, np 50 g kakao za 50
g maki.

e Jesli w trakcie mieszania ciasta uwazamy aby miska nie zrobita sie ciepta, bo

grozi to zwarzeniem ciasta. Ciasto nie powinno mie¢ wiecej niz 16 C! Jesli tak sie
dzieje, to natychmiast przerywamy mieszanie i wstawiamy do lodowki aby
schlodzi¢. Po czym miksujemy dalej.

e Jak zrobi¢ brioszki dla dzieci? Wystarczy uzy¢ foremek o srednicy 4 cm. Mozna

uzy¢ rantéw (pierscieni do monoporcji) o tej samej srednicy. Jesli uzyjecie mini

rantéw o wysokosci 5 cm to wtedy trzeba da¢ 60 g ciasta jesli chcecie aby
upiekty sie z "czapeczka", czyli wyszty ponad rancik.

e Jesli zostanie Wam nadmiar craquelin (kruszonka) to mozna ja uzy¢ jako

chrupkiej warstwy w torcie. Mozna zamiast zwyklej maki uzy¢ maki
kukurydzianej (nie skorbii).
Pamietamy aby dobrze posmarowac foremki mastem lub smarowidlem do blach,

lub sprajem, bo inaczej moze by¢ problem aby brioszki wyszly z foremek bez
uszkodzenia.
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https://www.sklep.drranty.pl/gb/53-pierscienie-do-monoporcji
https://akademiatortu.pl/przepisy/smarowidlo-do-blach/

