Brioche au yaourt
Le labo de Loul@
Ingrédients pour deux belles brioches :

· 200 ml de lait

· 100 gr de yaourt nature ou aromatisé

· 50 gr de sucre de canne

· 2 sachets de sucre vanillé

· 2 œufs

· 1 pincée de sel

· 2 CàC de jus de citron

· 700 gr de farine

· 1 belle CàS de levure déshydratée

· 40 gr de beurre

· 1 jaune d'œuf pour la dorure

Préparation :

Mettre tous les ingrédients dans la cuve de la MAP (dans l'ordre préconisé par le fabricant) sauf le beurre et lancer le programme pâte.

Au bout de 10 min, rajouter le beurre coupé en petits morceaux.

A la fin du programme, verser le pâton sur un plan de travail et le découper en 12 boules.

Graisser légèrement deux moules à cake et poser dans chacun 6 boules en quinconce.

Recouvrir d'un papier sulfurisé et d'un torchon et laisser lever 1 heure à l'abri des courants d'air.

Préchauffer le four à 180°C.

Diluer le jaune d'œuf avec un peu d'eau et badigeonner les brioches avant de les enfourner pour une trentaine de minutes.

Vérifier en cours de cuisson, car les brioches ont tendance à brunir très rapidement. Si tel est le cas, les recouvrir d'une feuille de papier aluminium.
Dés la sortie du four, démouler et laisser refroidir sur une grille.

