	Brioche gevuld met zachte geitenkaas met perenchutney en noten



Werkwijze:

1. Deeg zetten volgens aangegeven instructies.

2. Voorrijs van 25 minuten.

3. Verdelen in stukjes van 50 gram.

4. Het deeg opbollen, de kaas erin verdelen en in vormpjes plaatsen.

5. Narijs van 30 minuten

6. Afbakken.

7. De brioches worden warm op bord geserveerd met ernaast de perenchutney en gecarameliseerde noten.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Bekken


Krabber


Vormpjes









































Ingrediënten:


500 gr. Bloem


30 gr. Gist


10 gr. Zout


50 gr. Basterdsuiker


175 gr. Boter


100 gr. Eidooiers


125 gr. melkpoeder





						


							





























