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  Ingrédients (pour une douzaine de briochettes):
- 320 gr de farine bio
- 45 gr de sucre
- 1 cuil à café de levure SAF
- 1 œuf
- 5 cl de lait
- 4 cuil à soupe d'eau tiède
- 50 gr de beurre (moitié extra léger, moitié demi-sel)
-  1/2 cuil à café de sel          
Temps de préparation : 1h50 (dont 1h30 de pétrissage en MAP)
Temps de cuisson : 25 minutes
Préparation :
   Délayer la levure dans 4 cuil à soupe d'eau. Laisser reposer 15 minutes.
   Déposer les ingrédients et la levure dans la cuve de la MAP selon l'ordre préconisé par la machine (oeuf battu et beurre très mou coupé en morceaux).
   Lancer le programme "pâte seule" d'1h30.
   Sortir le pâton et pétrir quelques minutes pour chasser l'air.
   Former des petites boules, de la taille d'une clémentine, et les placer dans les moules à briochettes.
   Couvrir et laisser reposer 30 minutes dans un endroit chaud.
Préchauffer le four th 6-7.
   Cuire les briochettes 25 minutes, th 6. 


   

   
