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CULTURE CRUNCH

BRIOCHE 10 MINUTES : la recette facile

Niveau de difficulté : facile
Temps de préparation : 10 min
Temps de repos : 20 min
Temps de cuisson : 30 min
Temps total : 1 h

Ingrédients : 6 personnes

400 g de farine |
\40 g de sucre (dont 1 sachet de sucre vanillé) \
\20 g de levure fraiche de boulanger ou 2 sachets de levure instantanée briochin\
1,5 c. ac. de sel \
300 ml de lait tiede |
\2 c. as. d'eau de fleur d'oranger \
50 g de beurre fondu refroidi |

|

|

\1 ceuf
\100 g de sucre en grains

Préparation :

« Préchauffer le four a 80°C.

« Dans un bol, ajouter le sel puis la farine, la levure et le sucre.

« Faire tiédir le lait dans une casserole et faire fondre le beurre au bain-marie.

» Battre I'ceuf en omelette.

« Meélanger a la spatule tous les ingrédients (fleur d’oranger et sucre en grains
compris) dans un grand bol jusqu’a I'obtention d’'une pate homogeéne.

« Verser la pate dans un grand moule a cake ou un moule a brioche beurré et
fariné.

« Enfourner 20 min.

« Au bout de 20 min, augmenter la température a 200°C et faire cuire 35 min.

« Sortir du four.

o Démouler et laisser refroidir avant de déguster.
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