Bhiocke comme sur un nuage

Pour un moule o cake de 24 cm:
* 350 g de fanine
o 1cedesel
e 40 g de sucre
* 1oely
e 180 wl de lait
o 1ce 1/2 de levure de boulangen déshydratée
e 75 g de beuute mou

Daus le bol du nobot, placer ba farine, le sel et le sucre. Creusen un puits au Centre et Y Versen
le Lait, Loeuty, La levure ainsi que e beunre mou. Pétnin pendant 10 bounes minutes. Couvtin le bol
d'un torchon et laisser la pdte doubler de volume dans un endroit chaud.

Sur le plan de travail goniné, degazen ba plte et Séparer en 4 wonceaux égaux. Les faconuen en
boules et les déposer cote A cote dans le moule A cake. Laisser de wouvean lever 18.

Badigeonuer la briocke de Loit (ou de jaune d'oeut;) et enfoutner dans le four froid (si chaleur
toutnante, Sinon préchaugper le gour & 180°). Laisser cuite 20 win (A vénigien, le temps de

cuisson vanie d'un four & Lautre) & 180°.

A la sontie du gour, déemoulen et Laissen refyroidin sun une grille.
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