Bhiocke tressée aux pépites de chocoblat noin et blane

Pour une grosse brioche:
* 500 g de tanine
e 4cs desucre
o 1sachet de sucte vanillé !
e 1ce desel N
* 1 oelf B
e 250 wl de lait et %
e 8cs d'Ruile (toutnesol ici) —
o 2 ce de levure de boubanger déshydratée B~ —
« 60 g de pépites de chocolat woin (ou au lait) Quand ad cuisine..
* 60 g de pépites de chocolat blane

Placer ba anine dans e bol du robot et ba mebauger avee les suctes et le sel. Creusen un puit et
y casser Loenty. Ajouter le bait, la levure et PRuile. Pétnin pendant 10-15 min. Couvnir le bol d'un
tonchon et baisser doublen de volume au chaud (ce qui ne pose pas niment de probléme en Cette
saisoul).

Dégazer la pate sur le plan de travail légerement faniné et la sépanen ew 3 wonceaur. Inconpornen
les pépites de chocolat woin (ou au lait) daus lun, Les pepites de chocolat blane dans un autre
et enfyin Laissen le denuier nature. Cfagomer ensuite de longs boudins puis les tresser. Déposen a
tresse sur la ploque du four recouvente de papien cuisson et d'un tapis ew silicoune. Laissen de
nouleau Lever sous uw torchon.

Badigeouner la briocke de lait ou encore de jaune d'oeuty et enourner daus le four froid (si
chaleun toumante, sinon préchaugper le four a 180°). Laisser cuire 20 win a 180° (& adapter

selou les fours, dans la necette d'onigine Le temps de cuisson est de 30-35 M) .

A la sontie du four, baissen refroidin sur une grille.




