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 La brioche est un classique du petit déjeuner ou du goûter mais elle peut impressionner. Pas assez ou trop levée,
 fade ou sèche ? Les raisons pour ne pas la préparer et l'acheter déjà prête sont légion !
 Mais déjà la brioche, qu'est-ce que c'est ? Une pâte levée à base de farine et de levure, enrichie d'œufs et
 de beurre pour la version classique. Évidemment, on peut s'amuser avec les ingrédients pour des brioches
 originales : cacao, thé matcha, épices de Noël, pralines roses… Quelle que soit la recette, voici quelques trucs à
 retenir pour la réussir.
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 Les ingrédients de base
 –
 La farine de blé : c'est la base de la brioche. La farine T45, riche en gluten, est parfaite pour les brioches, pour
 obtenir une pâte ayant une bonne élasticité qui gonflera idéalement pendant les levées et la cuisson. Bon à
 savoir, la farine T45 est plus raffinée et riche en gluten que la T55.
 –
 La levure : fraîche ou sèche. Les deux types sont parfaitement utilisables, mais dans la mesure du possible,
 préférez la levure fraîche qui permet une levée plus rapide. Mais attention, celle-ci ne se conserve qu'au frais et a
 une durée de vie limitée.
 –
 La matière grasse : le beurre ou la crème fraîche. Ce sont eux qui vont donner du goût et du moelleux à la
 brioche. Et si vous préférez une brioche plus légère, pas de problème, le fromage blanc à 0 % est un parfait
 substitut, pour un résultat tout aussi gourmand.
 –
 Le sucre : blanc, cassonade, rapadura, muscovado ou vanillé. Une brioche se doit d'être un minimum sucrée,
 pour pouvoir aussi être dégustée seule, sans confiture ou pâte à tartiner. On alterne entre les différents sucres
 disponibles, plus ou moins raffinés, pour donner de l'intensité à sa brioche. Attention toutefois au miel qui
 « alourdit » la pâte et rend la levée plus difficile.
 –
 Le sel : indispensable. Il peut sembler anecdotique face à la quantité de farine ou de matière grasse, pourtant
 il ne faut surtout pas l'oublier au risque d'avoir une brioche fade. En tant qu'exhausteur de goût, c'est lui qui va
 révéler toutes les saveurs de la pâte. Et si on est pris d'un doute sur la quantité, mieux vaut en mettre un peu
 plus que pas du tout ! Dernier point et non des moindres : le sel ne doit jamais être mis en contact direct avec la
 levure, sous peine d'annuler ses effets.
 –
 L'arôme : eau de fleur d'oranger, zeste de citron, graines de vanille, rhum, Baileys, etc. Tous ces ingrédients
 donnent du goût à la brioche et l'aromatisent subtilement. Dans certaines recettes, le rhum, le Baileys
 ou l'amaretto sont facultatifs et vous pouvez sans problème les remplacer par un autre arôme si vous ne
 consommez pas d'alcool.
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 La méthode
 Le pétrissage : c'est la base de la brioche. On commence par travailler la pâte lentement pour lui donner du
 corps puis on pétrit plus rapidement jusqu'à obtenir un résultat élastique. Le pétrissage peut être réalisé à la
 main ou au robot. Si on n'a pas de robot, pas de problème, le pétrissage sera simplement plus physique et aussi
 légèrement plus long. Il faut arrêter de pétrir quand la pâte est homogène et se détache facilement du plan de
 travail fariné.
 La brioche étant une pâte levée, cela signifie qu'on va la laisser « pousser » (gonfler) sous l'action de la levure, au
 minimum deux fois.
 La première levée : on laisse lever la pâte une première fois puis on la dégaze en la travaillant avec les mains
 pour expulser le gaz qui se sera dégagé. Ainsi on stoppe le travail de la levure, et on répartit les bulles d'air dans
 toute la pâte.
 Le façonnage : après la première levée, on donne à la brioche sa forme finale. Tressée, bouclette, torsadée,
 étoile… tout est possible.
 La deuxième levée : après le façonnage, on laisse pousser la pâte à nouveau pour obtenir une belle brioche bien
 gonflée.
 La dorure : on badigeonne la brioche de lait, d'œuf battu, de miel ou encore de sirop d'érable pour qu'elle ait
 une belle coloration après cuisson.
 À vous de jouer !
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 Variante
 Conseil
 Ingrédients
 Recette
 1.   Mélangez le lait avec la levure émiettée.
 Mélangez l'œuf, le rhum et les zestes des citrons,
 puis incorporez-y le lait.
 2.   Dans le bol d'un robot muni d'un crochet
 pétrisseur, versez la farine, le sucre et le sel.
 Mélangez brièvement, ajoutez le mélange liquide.
 Pétrissez à petite vitesse jusqu'à la formation
 d'une boule de pâte, tout en y incorporant le
 beurre progressivement. Augmentez la vitesse et
 laissez pétrir pendant 10 min. Débarrassez la pâte
 dans un bol fariné, filmez et laissez lever pendant
 1 h dans le four préchauffé à 40 °C (th. 1-2) puis
 éteint (2-3 h à température ambiante).
 3.   Dégazez la pâte, divisez-la en 3. Façonnez
 3 rouleaux de 30 cm environ sur un plan de travail
 fariné. Tressez-les puis placez la brioche dans un
 moule à cake. Laissez lever à nouveau 1 à 2 h
 dans le four préchauffé à 40 °C (th. 1-2) puis
 éteint (2-3 h à température ambiante).
 4.   Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).
 Badigeonnez la brioche de lait à l'aide d'un
 pinceau. Enfournez pour 35 à 40 min. Débarrassez
 la brioche sur une grille et laissez-la totalement
 refroidir.
 Petit déjeuner
 Servez cette brioche avec du   lemon curd   anglais !
 Pour la dorure, vous pouvez utiliser uniquement du lait
 comme dans cette recette, ou de l'œuf battu ou un mélange
 lait-miel.
  Lait tiède ....................................................  14 cl 
  Levure fraîche de boulanger ........................ 15 g
  Œuf.................................................................. 1
  Rhum ..........................  2 cuil. à soupe (facultatif) 
  Citrons jaunes ................................................... 3
  Citron vert ........................................................ 1
  Farine T45.................................................  360 g
  Sucre ..........................................................  50 g
  Sel .................................................. 1 cuil. à café 
  Beurre demi-sel ...........................................  80 g
 Pour la dorure
  Lait ..............................................  2 cuil. à soupe 
 Brioche tressée
 aux zestes de citrons
 Matériel : Robot pâtissier (facultatif), zesteur, moule à cake
 Pour 6 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 35 à 40 min • Repos : 2 à 3 h • Difficulté : Facile • Coût : Bon marché
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 Petit  déjeuner
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