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         Brioche des rois à la provençale

Pour le sirop…
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Il vous faut :
100g de sucre
1 verre à liqueur de cognac
1 verre à liqueur d'eau de fleur d'oranger
Les zestes d'une orange et d'un citron.
 

 

Pour la pâte…

Il vous faut :
 470g de farine
80g de beurre                                   
5g de sel
1 œuf +lait = 250g
1 cuillère à soupe de sirop parfumé (préparation ci-dessus)
 
Faire un levain avec de 20g de levure fraîche délayée dans un peu de lait et mélangée à 30g de farine. Levée: 1h.
 
Mettre les ingrédients dans la MAP en suivant l'ordre habituel et utiliser le programme pâte.
Façonner la brioche, la badigeonner d'un jaune d'œuf, la saupoudrer de sucre en grains et la laisser lever à nouveau 1h.
Préchauffer le four à 160°.
Faire cuire environ 20 minutes.
Laisser refroidir sur une grille.
Coller les fruits confits sur la brioche à l'aide du sirop restant. 
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