( Dans la cuisine d’Audinette (

Brioche de Saint Genix (aux pralines roses)
· 350 g de farine
· 1 sachet de levure de boulanger sèche instantanée
· 2 càs de lait
· 170 g de beurre fondu
· 3 œufs
· 1 pincée de sel
· 3 càs de sucre en poudre
· une poignée de sucre en grains
Délayer la levure de boulanger avec le lait, ajouter le beurre fondu, mélanger, ajouter ensuite les œufs entiers, le sucre en poudre, la farine et le sel.  Travailler le plus longtemps possible (j'ai tout fait au robot).
Laisser une nuit au frais.

Le lendemain, pétrir la pâte à nouveau puis la mettre sur un plan de travail fariné, l'étendre et la plier en quatre.
 

Tourner, comme vous le feriez pour de la pâte feuilletée.
 

Recommencer à 2 reprises. La pâte est prête à être utilisée

A ce moment là, ajouter 150 g de pralines roses légèrement écrasées, dans la pâte.
 





Façonner la brioche (j'ai fait une couronne) et la placer soit dans un moule, soit sur une plaque. 
 
Laisser lever 2 h, piquer 5 ou 6 pralines entières sur le dessus et du sucre en grains.

Cuire à 160° environ 30 mn.



