es de 8 personne
dche @ 18 cm)

La recette de la brioche
date du Moyen Age.
On la fabriquait
dans les campagnes
vendéennes et surtout
a I'époque de Paques.

Q) Préparation : 20 minutes

Repos : 1 h 30 minutes
Cuisson : 40 minutes
Ingrédients : .
e Levure de boulangerie I'hirondelle 1 cube de 25 ¢
e Farine de blé 500 g
® Sel 2 cuilléres a café rase
e Sucre en poudre 40 g
e Lait tiede 26

e Beurre (sortir du réfrigérateur 1 h avant utilisation) 100 g
o (Eufs (sortir du réfrigérateur 1 h avant utilisation) 2 dont 1 pour la dorure

La levure de boulangerie se conserve au réfrigérateur

1 Dans un grand récipient, mélangez a sec la farine, la levure,
le sucre et le sel. Ajoutez le lait que vous aurez tiédi et I'ceuf.
Mélangez pour obtenir une boule de pate homogene. Incorporez
ensuite le beurre coupé en morceaux et malaxez vigoureusement
a la main jusqu'a absorption.

2 Pour un pétrissage efficace et facile, terminez au rouleau.
Etirez votre pate sur 50 cm de long et 15 cm de large. Repliez
les extrémités (haut et bas) vers le milieu. Tournez votre pate
d'un quart de tour et renouvelez |'opération une dizaine de fois.
Votre pate est préte lorsqu’elle ne colle plus aux mains.

3 Recouvrez votre pate d'un linge et laissez lever & température
ambiante jusqu'a ce qu'elle double de volume (environ 1 heure).

4 Aplatissez votre pate, découpez-la en 2 parts identiques et formez
des boules. Placez-les dans le moule préalablement beurré.
Laissez lever une nouvelle fois pour que la pate double de volume
(la durée dépend de la température du local, comptez 30 a 60
minutes).

5 Préchauffez votre four & 200 °C (thermostat 7). Dorez la brioche
avec de l'ceuf battu et laissez cuire 40 minutes a 200 °C
(thermostat 7).

_7'@ -Thirondelle' complice idéale de toutes vos recettes



