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Brioche Nanterre

Au Cook Expert
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Il vous faut :

250g de farine

30g de sucre en poudre

5g de sel

10g de levure fraiche de boulangerie

150g d’œufs entiers battus

125g de beurre doux bien froid

Pour la dorure...

1 jaune d’œuf battu dans 1 cuillère à soupe de lait

Mettre tous les ingrédients (sauf le beurre) dans la cuve inox du Cook Expert muni du pétrin XL.

Lancer le mode Expert...4 minutes / vitesse 9 / 0°C.
Incorporer petit à petit le beurre froid, coupé en morceaux, tout en activant le mode Expert...5 minutes / vitesse 7 / 0°C.
Relancer le mode Expert...10 minutes / vitesse 7 / 0°C.
La pâte est prête lorsqu'elle se décolle de la cuve (elle reste tout de même très collante). La déposer dans un saladier légèrement fariné et la couvrir d'un film plastique. Laisser lever la pâte 30 minutes à température ambiante. 

Après ces 30 minutes, déposer la pâte sur le plan de travail fariné, la dégazer avec la paume de la main, l’aplatir et l'envelopper dans du papier film. Laisser lever la pâte 1h30 au réfrigérateur. 

Après ce temps de pause au froid, remettre la pâte sur le plan de travail fariné et former 8 boules de pâte que l'on dispose en deux rangées dans un moule à cake chemisé de papier sulfurisé (ou sous forme de marguerite comme sur la photo, dans un moule à manqué, chemisé de papier sulfurisé). 

Laisser pousser 1h à température ambiante ou toute une nuit dans le réfrigérateur.

Préchauffer le four à 180°C.

Passer la dorure sur la brioche à l'aide d'un pinceau de cuisine, laisser sécher quelques minutes et renouveler cette opération une deuxième fois. 

Faire cuire la brioche environ 25 minutes, puis la démouler et la laisser refroidir sur une grille.
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