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                          Brioche Russe 
Il vous faut :

600g de farine T45
250ml de lait
20g de levure fraîche
90g de sucre en poudre
2 œufs
90g de beurre très mou

1 pincée de sel

1 cuillère à café d’extrait de vanille liquide

Faire dissoudre la levure dans le lait tiédi et réserver quelques minutes.
Mettre dans la MAP et dans cet ordre, la farine, la pincée de sel, les œufs, le sucre, la vanille et le beurre. Le sel ne doit pas être en contact direct avec la levure.
Ajouter le mélange lait/levure et Mettre la Map en fonction sur le programme pâte.
Pour façonner la brioche, étaler la pâte au rouleau sur une épaisseur de 3mm.
Enduire la pâte de beurre fondu et de sucre en poudre.
Rouler la pâte en forme de boudin, couper les deux extrémités qui formeront des fleurs.
Couper ensuite le boudin de pâte sur toute sa longueur et torsader les deux morceaux obtenus. Coucher la brioche dans un grand moule à cake et disposer les deux "fleurs " de pâte à chacune de ses extrémités.
Laisser gonfler dans un endroit tempéré environ 45 minutes.
Préchauffer le four à 180°.
Badigeonner la brioche d'un jaune d'œuf battu et parsemer du sucre en grains. 
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