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Brioche de Charmela ( version tressée !)

 Les ingrédients :
250 g de lait tiède
1 oeuf
3 cuill à soupe de sucre
1 sachet de briochin
500 g de farine
1 cuill à café de sel
70 g de beurre mou (margarine omega 3 pour moi) à ajouter en cours de pétrissage.

Préparation :
Mettre en machine à pain les ingrédients dans l'ordre indiqué (sauf le beurre) et lancer le programme pâte.

Quand la pâte commence à former une boule, ajouter le beurre.

Récupérer le pâton au terme du programme, pétrir quelques instants et diviser la pâte en 3 boules de même poids (si comme moi vous souhaitez une tresse) allonger les boules en les repliant sur elles mêmes puis en les roulant en longs boudins. Souder les 3 brins au point de départ et tresser. Cacher les soudures sous la tresse et disposez là dans un moule à cake.





Badigeonner de blanc d'oeuf et laisser lever une quarantaine de minutes dans un endroit tiède à l'abri des courants d'air (comme d'hab', four préchauffé à 50 ° puis éteint pour moi)
Cuire 25 minutes environ à 180° (démarrer la cuisson à four froid).
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