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Pour une brioche de 250 g et 9 petites brioches

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 25 minutes
1 yaourt 0%
80 ml de lait écrémé

3 jaunes d’œufs

1 cuil. à c. de sel

80 g de compote
40 g de fructose (ou 60 g de sucre)
400 g de farine

1,5 cuil. à c. de levure déshydratée

1 jaune d’œuf pour la dorure

Mettez tous les ingrédients dans la cuve de la machine à pain dans l’ordre indiqué.

Sélectionnez un programme « pâte » (pétrissage et 1ere levée).

A la fin du programme, travaillez la pâte sur un plan de travail fariné. Façonnez votre brioche ou briochettes, j’ai utilisé des moules souples Demarle. 
Laissez  reposer, recouvert d’un torchon, dans un endroit tempéré et à l’abri des courants d’air. La pâte doit doubler de volume, cela prend 1 h à 1 h 30 environ sauf qu’avec une température extérieure de 28°C, cela à pris 45 minutes.
Préchauffez le four à 180°C (th.6).

Badigeonnez la brioche de jaune d’œuf dilué avec 2 cuillères à café d’eau. 
Mettez au four 25 minutes en surveillant bien la coloration de la croûte.

Sortez la brioche du four et laissez la refroidir sur une grille.

Vous pouvez choisir une cuisson en MAP mais je trouve que la brioche est beaucoup trop sèche.
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