Brioche légére auc petits sulsses

Une brioche sanc bearre ¥ (fe vouc mppe[/e quand méme que je suis vendéenne), Ca existe
777 St oud !

Le résultat est tres leger entexture, et en matiére grasce, on peut donc en consommer méme
en pén'ode de regtriction (< vous voqez de quot je par/e ), et ¢a cest vraiment top !

Ingrédients:
500g de farine

1 sachet de levure « Gourmandise brioche »

3 oeufs
4 petits suisses
60 a 100 g de sucre, selon votre goiit

1 — Peser dans le Thermomix, la farine et le sucre et ajouter le sachet de levure brioche
2 — Déballer les petits suisses et les ajouter dans le bol, ajouter les 3 oeufs

3 — Programmer 5 mn en fonction pétrin et mettre en marche

A D’arrét de la minuterie, la pate doit étre souple et collante. Si besoin, ajouter un peu de lait et
reprogrammer 2 mn de pétrissage.

4 — Mettre la pate dans un saladier et couvrir d’un linge ou mieux encore d’une silpat.

5 — Laisser lever dans un endroit tiede jusqu’a se qu’elle soit bien gonflée (entre 2 et 4 h
suivant la t° extérieure)

6 - Mettre en forme selon vos envies

7 — Couvrir de nouveau et laisser lever une seconde fois environ 2h.

8 — Préchauffer le four a 180°

9 — Quand le four est chaud, dorer la brioche a I’oeuf et enfourner

10 — Cuire environ 30 nm.

A saronr ' Sane matiére grase, e brtoche céche /a[{; wte, Concarrez b sanc an sac
comgeilaten ou sous an cloche de Verre !

http://www.latelieraubordelo.fr



