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Brioche






Pour un moule à charlotte de 14 cm de diamètre






Préparation : 30 min • Repos de la pâte : 6 h • Cuisson : 45 min






250 g de farine • 10 g de levure de boulanger • 3 c. soupe de lait tiède • 210 g de beurre extra-fin • 4 œufs • 30 g de sucre semoule • 10 g de sel fin
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(1) Passez une terrine à l’eau chaude et essuyez-la. Tamisez la farine et versez-la dedans. Délayez la levure dans le lait et incorporez-lui un peu de farine pour obtenir une boule molle (le levain).


(2) Malaxez 190 g de beurre à la spatule pour le rendre crémeux. Faites un puits dans la farine. Mettez-y le beurre, le levain, 3 œufs, le sucre et le sel. Incorporez peu à peu les ingrédients à la farine. Ramassez la pâte en boule. Couvrez-la, placez-la dans un endroit tiède (20 °C) et laissez-la lever environ 3 h.
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