Bhiocke extra

Mettre dans la cuve de ba MAP (ou pétrir au robot ou a la main): ———

Lancen le programme "pate”. Lonsque le pltow est oumé, ajouter 85 g de
bewute wmou en monceaux puis relancer de wouveau le programme "plte’.

1 oeufy + 2 jounes + cnewme Liquide = 230 g
50 g de sucre

1 bowne pincée de sel

350 g de fanine

1 ce 1/2 de levure seche de boulauger

A la in du programme, sontin ba pte de fa cuve et ba dégazen sur le

prog p 9
plan de travail. Sépaner ew 4 wonceaux ideutiques. CFacomner des boules et les déposern cote a
eote daus uw moule A cake (bewund si wécessaine). Laisser doublern de volume dans un endroit

chaud.

Badigeourer la briocke de jaune d'oeuty dilue dous un peu de bait (ou de lait seul) puis enfouner
dans le four froid (si chabeur tournante, sinon préchauger le four & 180°). Laisser cuire 20
win (30 dans la necette witiale, A adapten en fonction de Uotre fouwr) a 180°.

A la sontie du four, démouler sur une grible et Laisser refproidin.
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