Bhiockes comme chez e boulanger

Pour 2 briockes ou 3 daus les banquettes Sablamandre® (17,5*11%6 cm)-

160 g de lait

60 g de sucre

2 ce de levure séche de boulangen
2 oelgs

500 g de fanine

100 g de beunre mou

1cc de sel

Quand Mad cuisineu.

Dans le bol du thermomiz, placer Le Lait, ba levure et le sucne et réglen 5 min A 37°, vitesse 2.
Ajouter les ceutys et la ganine et programmer 5 min en foution pétrin. Ajouter alons le beunre wou
en wonceaux ainsi que e sel, et relaucer pour encore 5 min en fouction pétuin. Laisser doubler de
vobume daus le bol (la pdte atteiut langement Le Raut et renverse le gobe@eﬂ).

Dégazer la pate sut le plan de travail legirement faniné et facomen les brioches (des boules
eSte O eote, wn gros boudin, ou plusiewts petits tressés, comme Uous voulez!) selon la taille de
vos moules. Laisser de nouvean doubler de volume dans un endroit chaud.

Badigeonuer de jaune d'oenty battu (ou de lait) et enfoutner daus Lle fourn froid (si chaleur
toutnaunte, Sinon préchauge & 180°). Laisser cuite 18 min (pour les petites) ou 20-22 win pour
celles de taille classique.

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




