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La brioche est une patisserie francaise dont les origines remontent au Moyen Age, probablement en
Normandie. A cette époque, |e pain était dga enrichi de beurre et d'oaufs dans les régions ol ces ingrédients
étaient abondants. Le mot "brioche" apparait pour la premiére fois dans les écrits au XIVe siécle, et Rabelais
la mentionne déja dans ses cauvres au XVle siecle. Mais c'est au XVlle siécle que labrioche telle que nous la
connaissons aujourd'hui prend sa forme luxueuse et beurrée.

I nfos

e Tempsde préparation: 45 mins
e Tempsde cuisson: 15 mins
e Portions: 8

I ngredients

e 1 tasse d'eau chaude, 105-115° F

e Yitasse delait chaud, 105-115° F, de préférence du lait entier

e 2 cuilléres a soupe de sucre cristallisé

¢ 1 cuillére a soupe de levure instantanée (alevée rapide)

e 1%cuillére acafé de sel

e 1 gros cauf

o 2 tasses de farine tout usage (240 grammes), plus une quantité supplémentaire s nécessaire
¢ 1Y tasse de farine blanche de blé entier (170 grammes)

e 2 cuilléres a soupe de beurre non sal é, a température ambiante, coupé en 4 morceaux



Préparation

Etape 1l
Recouvrir une plaque a pétisserie de papier sulfurise.

Etape 2

Mélanger I'eau tiede, le lait tiede, e sucre et lalevure dans le bol d'un batteur sur socle. Remuer doucement
pour mélanger. Laisser reposer pendant 5 minutes, jusqu'a ce que lalevure commence a mousser et/ou afaire
des bulles.

Etape 3

Ajouter le sal, I'oauf et les deux farines dans le bol. Utiliser un batteur sur socle muni d'un batteur a palette
pour mélanger afaible vitesse jusgu'a ce que les ingrédients soient combinés. Incorporer les morceaux de
beurre afaible vitesse.

Etape 4

Utilisez le crochet a péte du batteur et pétrissez |a péte afaible vitesse pendant 8 a 12 minutes, jusgu'a ce
gu'elle soit lisse. Au milieu du temps de pétrissage, appuyez votre doigt sur la péate pour vérifier si elle est
collante - elle doit étre souple et |égérement collante. Si |a pate est trés collante, vous pouvez gjouter de la
farine tout usage, 1 &2 cuilléres a soupe alafois. Evitez d'ajouter trop de farine, car cela rendrait les brioches
plus denses au lieu d'étre |égeres et moelleuses. La péate doit coller un peu avotre doigt lorsque vous la
touchez, mais elle ne doit pas étre trop collante pour que vous puissiez latravailler lorsque vous fagonnez les
brioches.

Etape5

Transférer la péate sur un plan de travail fariné et la pétrir plusieurs fois avec les mains pour lui donner la
forme d'une boule. Couper la péate en 8 morceaux. Fagconner chague morceau en boule et le placer sur la
plague a pétisserie préparée.

Etape 6

Couvrir |égerement les boules de péte avec un torchon propre et laisser reposer pendant 15 minutes (vous
pouvez augmenter le temps de levée a 30 minutes si vous avez le temps).

Etape 7
Pendant ce temps, préchauffer le four a 400° F.

Etape 8

Mélanger I'oauf et 1 cuillére a soupe de lait dans un petit bol, en remuant avec une fourchette. Retirer la
serviette et badigeonner le dessus des petits pains avec le mélange d'caufs. Faire cuire les pains a hamburger
au four pendant 13 a 15 minutes, jusqu'a ce que le dessus soit doré.

Etape9
Si vous le souhaitez, vous pouvez badigeonner |e dessus des petits pains d'un peu de beurre fondu lorsgu'ils
sortent du four.



