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Brioche cuicce

& brioches sh v g0 min,
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54 sale
10 & lievito di birra (resco
150 & uova (3 uova medie)
165 g burro morhido
per la crema pasticeera alla vaniglia:
250 ¢ lalte
2 tuorli
50 g rucchero
25 & maizena
semi di mezza bacca di vaniglia
per lo seivappo:
30 & acqua
30 2 zucchero
1 cucchiaio di acqua di fiori d’arancio
perla finitura:
120 g gocee di cioccolato fondente
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Se la superficie non & liscia, dai un paio di pieghe alla pasta e poi spolverala con poca farina di riso
linissima.

Stendila delicatamente con un mattarello infarinato in modo da ottenere un rettangolo di circa 30
cm x 38 cm e di cirea 3 0 4 mm di spessore.

Verifica spesso che la pasta non attacchi al silpal o alla carta da forno.

Tira fuori la crema pasticeera dal frigo e mescola in modo da renderla pin morbida (non
preoceuparti se restano dei grumi, in cottura sparirannao).

Spalma la crema sn quasi 3/ 4 del rettangolo di pasta, lasciandone libera una striscia di cirea 12 em.
Copri la crema con le gocee di cioccolato e, aiutandoti con il silpat o la carta da forno, ribalta verso
il centro un terzo del rettangolo coperto di crema.

Ripeli lo stesso procedimento una seconda volta e, infine, ribalta la parte del rettangolo priva di
crema, premendo leggermente per far incollare gli strati di pasta.

Con un tarocco, incidi il rettangolo che hai ottenuto in modo da ricavare 6 strisce di pasta farcita di
circa 5 em di larghezza.
Poggiale, distanziandole un poco, su una placca coperta di carta da forno, con la parte della
chiusura a contatto della placea.

Lascia che le brioche lievitino per 2 ore a circa 25,
Non vedrai un grande cambiamento, la pasta non raddoppia di volume, ma il lievito sta comungue
agendo.
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Nel frattempo cuoci lo scivoppo che ti serviva per la lucidatura.

Versa acgua e zucchero in un pentolino e lascia cuocere per un paio di minuti dopo il bollore.
Spegni e ageiungi Nacqua di fiori darancio e lascia raffreddare.

Se non ami I'acqua di fori d’arancio, puoi sostituirla con un aroma che gradisci di pii.

20 minuti prima che scadano le due ore, pre-riscalda il forno 2180,

Prima di infornare le brioche, pennella la superficie con I'uovo battuto.

Cuocile per 12 minuti e poi attiva la ventilazione e cuocile per altri 5 minuti.

Sforma le brioche, sistemale sn una griglia e pennella la superti
Aspetta che siano tiepide e gustale.

e con lo sciroppo.
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Le ricette d'Oro



