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1. Faire tiédir le lait et y diluer la levure, laisser reposer
10min.

Mélanger dans le bol du robot la farine, le sucre, I’ ceuf.
Incorporer le mélange lait+levure et enfin le beurre mou
découpé en morceaux.

Pétrir le tout pour obtenir une belle boule de pate.
Couvrir d'un linge humide et laisser reposer dans un
endroit ... sec et chaud pendant 1h30 !

2. Etaler votre boule de pdte sur un plan fariné afin de
former un grand rectangle.
Sila pate colle un peu, rajouter un peu de farine.
Etaler de la pate a tartiner sur la moitié du rectangle,
puis de la pate de pralin.

Temps de repos : Th30 + 30min Parsemez ensuite d'éclats de pralin.
Temps de cuisson : 30/40 min Rabattre le rectangle.
Couper en deux, afin de former deux petits rectangles.
250 ml de lait Superposer-les.

12g de levure fraiche

R Etaler de nouveau pour former un grand rectangle, afin
boulangere

. d'y découper trois bandes dans le sens de la longueur.
500g de farine g " oand | ~ )
50g de sucre Torsader c ogue ande sur e e—meme,, p.u[s tresser
70g de beurre salé mou votre brioche, et souder aux extrémités.
1 ceuf + 1 jaune Diluer le jaune d’ceuf dans un peau d’eau, puis
1 sachet d'éclat de pralin badigeonner la brioche d I'aide d'un pinceau.

_ pate dtartiner Saupoudrer de pralin puis laisser reposer la brioche
pate de pralin (facultatif) encore 30min.

3. Déposer la brioche sur une plague de papier sulfurisé et
faire cuire 30 & 40 min selon votre four a 180°.
Vous pouvez aussi déposer la brioche dans un moule ¢
cake avant cuisson, afin qu'elle garde un format plus
compact.




