Tresses suisses (brioches)

Pour 3 tresses:
e 300 g de lait
o 259 de levure graicke de boulanger (pour woi 2
ce de levure de boulanger désgxgdmtée)
e 60 g de beunne ramolli
e 500 ¢ de anine
e 80 g de sucte en poudre
e 1cedesel

Placen Le lait daus le bol avee Lo Levure et le beunre. Réglen 3 min & 37°, vitesse 2.

Ajouter la fanine, le sucte et le sel puis pétrin 2 min 30, pouction pétrin (pour moi au moins 5
wtim)

Laissen lever la pate jusqu'a ce que le gobelet Se renverse.

Sur le plan de travail ganiné, dégazen la pate et la divisen en 9 wonceaux de méme poids.
“Facouner chacun en boudin et les tresser 3 par 3 de facon A obtenit 3 tresses d'enviton 30 i
de long. Les déposer sur une plaque couvente de papien sulgurise ou d'un tapis de cuisson et
laisser de nouveau doubler de volume au choud.

Préchougtyen Le tour a 180°.
Badigeonuer les tresses de lait (ou de jaune d'oeuﬁ> et enyounner. Laisser cuire 20 win (18

seubement chez woi).

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

http://quandnadcuisine.over-blog.com




