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La Brioche du boulanger

Recette CAP Boulangerie-Pâtisserie
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Il vous faut, pour un moule à brioche de 30cm :
400g de farine (de préférence T45)

170g de beurre doux

240g d’œufs battus soit environ 5 œufs 

70g de sucre blond de canne

6g de sel

20g de levure fraîche

Couper le beurre en dés et le laisser ramollir à température ambiante.

Dans le bol du robot muni du crochet pétrisseur, verser les 240 grammes d’œufs battus et réserver le reste pour la dorure. Incorporer le sucre et le sel puis verser la farine. Enfin, émietter la levure et la mettre sur la farine. Mélanger bien au robot pétrisseur pendant 7 minutes à vitesse 1/2, puis 5 minutes à vitesse 4. 

Incorporer ensuite le beurre mou et pétrir pendant 7 minutes en vitesse 4, jusqu'à obtenir une pâte souple et homogène. La pâte est collante et molle, ceci est normal. Plus une pâte est collante, plus la brioche sera aérée, filante et fondante. 
Rassembler la pâte au centre du bol. 

Couvrir le bol d'un film alimentaire (ou mieux d'un papier sulfurisé humidifié et tenu par un élastique, ça c'est un truc de pâtissier) et laisser lever à l'abri des courants d'airs entre 30 et 40 minutes à température ambiante. Placer ensuite le bol 3h minimum ou encore mieux, une nuit, au réfrigérateur. Au frais la pâte va se développer très doucement et se raffermir, elle sera ainsi plus facile à façonner.

Après ce temps de repos au frais, fariner légèrement le plan de travail et dégazer la pâte rapidement. Pour ce faire, rabattre plusieurs fois le pâton juste pour en ôter l'air.

Garnir le moule de papier sulfurisé, puis diviser la pâte en 10 portions égales, soit 85 grammes environ chacune. Les bouler avec les mains légèrement farinées, puis les déposer dans le moule, côte à côte en deux rangées de 5. 

Laisser lever à température ambiante 2h.

Préchauffer le four à 170°C en chaleur tournante si possible. 

Après la pousse dorer la pâte délicatement à l’œuf battu avec un pinceau. Faire cuire 25 minutes environ, la brioche gonflera pendant la cuisson.Laisser refroidir sur une grille.
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