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Ingrédients :
eFarine « Brioche au beurre » 50049
eL_evure boulangeére fraiche 259

ou levure seche % cuillere a cafe
¢ CEufs selon grosseur 3ou4
eEau env. 60 ml
Facultatif :
eAbricots secs, pruneaux, raisins 759
¢Olives dénoyautés 759

1) Mélanger farine et levure dans un récipient.

2) Ajouter les ceufs et I'eau et pétrir vigoureusement pendant 5 minutes
afin d’obtenir une pate homogéne. L'utilisation d’'un robot de cuisine
est conseillée.

3) Couvrir le récipient et laisser reposer 45 minutes.

4) Rabattre la pate et incorporer les ingrédients facultatifs.

5) Diviser la boule de pate et former des petites boules a déposer dans
un moule beurré.

6) Laisser lever la pate pendant environ 1h a 1h30 a 30°C.

7) Préchauffer le four a 200°C (th.7).

8) Avant d’enfourner, dorer avec un peu de lait ou un jaune d’ceuf battu.
Faire cuire pendant 30 minutes environ.
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