Leilas briocher med chokolade

Jeg sad og sa svensk tv, og faldt over programmet Leila Bager
i Frankrig, som er et program i stil med Dr’'s Det Sgde Liv.

Her lavede hun nogle lakre chokolade briocher, som jeg 0gsa

ville

afpragve.

De blev rigtig lakre, og sa er de ikke sarligt svaere at lave!
Husk at smgret skal vare stuetemp, og at du skal starte dagen
for de skal bruges!

Du skal bruge:

6 ®g

20 g ger
6 dl hvedemel

1 tsk

salt

3 spsk sukker

280 g
200 g

smagr, stuetemp.
mgrk chokolade

Eg til pensling
Rarsukker til at drysse ovenpa

Sadan
Dag 1:

1.
2.

Dag 2:

gor du:

Sla 5 &g ud i en skal

Bland hvedemel, sukker, salt og g®r og ®lt blandingen
sammen pa middelhastighed i en bagemaskine i ca. 5
minutter.

. Tilset det blegde smgr lidt ad gangen, og lad maskinen

kere i yderligere 1 minut.

. Kom husholdningsfilm over skalen, og stil den i

kgleskabet natten over (eller max. 24 timer)

. Tag dejen ud af kgleskabet, og rul en lang rektangel ud


https://mysweetlittlecake.dk/leilas-briocher-med-chokolade/

pa et meldrysset bord.

. Hak chokoladen groft og placer chokoladestykkerne pa
dejen.

. Sker dejen ud i tykke strimler, og rul dem sammen a la
croissanter. Alternativt kan du forme 15 boller, som du
ligger 1 briocheforme.

. Tild®k briocherne og lad dem have i 1 time.

. Tend ovnen pa 200 grader varmluft.

. S13 et &g ud, som du pisker med lidt vand og en knsp.
salt.

. Pensl briocherne med ®ggemassen og strg herefter lidt
rgrsukker over hver brioche.

. Bag briocherne til de er gyldne, ca. 10-15 minutter midt
1 ovnen.



