| es Briochcs de Marc et Christinc

Voicila recette non pas d'une mais deux brioches avec la méme Pétc.

]ngrédicnts pour une brioche

700g de farine tamis¢

i cube de levure boulangcr

100 g de sucre

2 ceufs

100g de beurre

200 ml de lait

i Pincée de sel

]:acultatiﬁ enfonction des gouts un peu de rhum ou de fleur d’orangcr dans la
Péte)

Mettre la farine dans un saladier, faire un Puits, faire tiedir le lait, mettre la levure
dans un bol verser un peu de lait dessus et clélager, verser le tout dans le Puits
en tournant avec une cuillére en bois, ensuite verser le sucre, les ceufs et le
beurre fondu, bien mé]angé le tout a la main Pendant 5a 6 minutes,( si la Péte est
un peu collante rajouter un peu de farine) faire une boule et laisser monter 1h30
couvert avec un linge et sans courant d'air, au bout d'une 1h 30 la Péte a doubler
de volume ,rcpétrir avec les mains et mettez en forme votre brioche selon les

recettes qui suivent, ( exPlications et images).

briochc aux fruits

(200 g de raisin de Corinthc a faire gochr dans un peu dieau chaud ;350 g de
fruits confit divers un peu Plus pour les gourmand)étaler la Péte au rouleau en un
grand rectanglc, répartir dessus, les raisins et les fruits Puis rouler (voir
Photos)beurrer généreusement un moule, couperen troncons de 5a6cmet
réPartir dans le moule(voir Photos),laisser lever a nouveau 1 h 30 sans couvrir

et a l'abris des courant d'air, Puis enfournera 180 Pendant %5 minutes, vérifier la
cuisson avec un couteau, Pendant la cuisson préparer le glagage avec 1 blanc
d'ceuf, du sucre glacc, et unjus de citron pour obtenirun mélange bien banc et
trés onctueux, aussitot la brioche sortit du four passer au glagage et aPPliquer

CJCSSUS la déCO dC votre ChOiX.



Briochc au chocolat

Coupez la Péte en Pctit morceaux et faite des Pctitcs boules (voir Photos)éta]cr
au rouleau ou avec la paume de la main ces Petitcs boules et mettez environs 4 &
5 carré de chocolat au 1ait, refermez et souder la Péte Puis rouler les boules
obtenue dans du beurre fondue afin qu'é la cuisson elles ne colle pas entre elles
et ainsi avoir des Portions individuelles a détacher ala main(]es enfants

adorent}cnsuitc méme recette que la Précédcnte.

Voila chers Turelurons de quoi se réga]cr, si vous voulez aussi la recette de la
tarte amandine faite moi le savoir.
Bormc été atousau 2 scptembrc
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