L3 recette du

Club Med de Cancun Yucatan #7
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I oeaw : Facile 725 Oj de farine T45

p

I/, sachet de levure de boulanger déshydratée

pre/aafatusu/u 20 min

I{?ﬁ@g 1h + 2h

Cou/ggcsu/v 30 min

7 cuillére a soupe de sucre en poudre

7 cuillere a café de sel fin

75¢( de Lait entier

] OOj de pepites de chocolat blanc

Préchauffez votre four a 40 °C. Faites tiédir le lait et versez-le dans un saladier.

Ajoutez le sucre, La levure de boulanger et fouettez doucement
afin de dissoudre ces ingredients.

Ajoutez la farine, le sel et melangez afin d’homogéneiser votre pate.

Couvrez d’un chiffon humide et placez le saladier dans le four éteint.
Laissez reposer 1 heure.
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Sur un plan de travail farine, deposez votre pate a pain et etalez-la.

Placez au centre les pepites de chocolat et couvez-les de pate.
Malaxez durant 5 minutes de facon a bien répartir les pépites.

Faconnez le pain en un long boudin de 5 cm de diametre
et disposez-le sur une plaque a patisserie farinee.

Laissez reposer 2 heures afin que le pain double de volume.

Préchauffez votre four 3 180°C. B —

Enfournez pendant 30 minutes. Sortez le pain du four et laissez-le refroidir sur une grille

avant de deguster. :
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mais aussi bon que la brioche Club Med de Valmorel
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https://ns.clubmed.com/fbs/RWD/PDF/Recette_Brioche_FR.pdf

