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Meuniery depuis 182

FARINE T45

A patigserie

farine de blé Hlanche
utilisée pour lov patisserie,
ley gateaur et vienwnoiseries

arirrnere
18, chemin de Uétang, SOHFFLEN,?‘;EIM

03 88 86 60 19

BRIOCHE MAISON
De Mamie Claudine

Ingrédienty: 350 gr de farine T45, 175 gr de
bewrre bienw mow;, 60 gr de sucre;, ¥ paquet de
levwre fratche de bouwlanger ow 7gr de levure
seche , 1 o; o soupe d'eauw tiede; 4 eufs, pincee
de sel;, 1 ceuf powr dover.

Disposer la fowrine dans uw récipient, y foire wnw puit.
Casser les cufs, mettre le bewrre, le sel, la levure
diluée dang Veaun. Bienw mélanger en aérant lov pite.
LU'ideal est de mélanger cette pdte aw robot cv Uaide
d'uw crochet.

Lav pdte est préte lorsquelle forme une boule encore
ww pew collante. Mettre lov pdte o frigo- une nuit
cowverte drun torchon.
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Le lendemain, la pite o double de volume: La
reprendre enww maivw sany trop ajouter de forine
(juste une petite poigneée) afinv de law décoller du
saladier. Etaler la pite aw rowleaw sons trop
Véecraser, en formoant ww rectongle: Rouler lov piite
sur elle méme sur lav largeur. Couper ce « boudiv »
ew 7, 8 morceaunx de taile égale. Disposer ces
morceaur debout dans unw moule couronne (ow 2
moules av cake). Recouwvrir d'uw torchow et laisser
doubler de volume dans une piece chaude:.

Une fois o brioche gonflée; law dover ov Uaeuf et faire
cwive 1/4h, 20 minwutes o four moyenw The/7, 180°
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