Briochettes polonaises

> /
T our 6 PCrSOﬂHCS

|ngrédients pour la pate a brioche :

=] Zﬁogcle farine Q §5gdc sucre

@ 1,5 cac de levure boulangére instan- @ i ceuf
tanée @ essence de citron (Pas mis)
85 ml de lait tiede @ i Pincée de sel
25 ¢ de beurre

i/2 ceuf pour ]‘assemblagc etla dorure

FréEaration :

Mé]angcr tous les ingrédients secs dans un grancl bol, faire un Pui’cs pour y mettre [ceuf et le lait
tiede, mélangen Homogénéiscr llensemble a la cuillere en bois (ou autre). ]ntégrer le beurre a la
Péte. Pétrir au moins 10 mn. DéPoscr dans un bol, couvrir d'un torchon, laisser doubler de volume.

APrés ce temps, étaler la pate sur au moins 5 mm. | ormer des vols au vent, avec une couche de
fond et une autre couche de méme dimension avec un trou au milieu, assembler les 2 Par’cics enle

collant avec un peu du i/2 ceuf. Mcttre sous le torchon au repos 30mn.

|ngrédients pour le coeur au fromage :

@ i25¢g de Petits suisses ou ?romage blanc

15g de beurre

i /2 ceuf battu

15 g de sucre (moins pour équi[ibrcr avec le siroP>

essence de vanille (rem lacée par du sirop de mires et (_ranberr )
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2 cac de fécule de mais ou de pomme de terre

Frégaration :

Mé]anger tous les ingréclients ensemble pour obtenir une masse homogéne et pas trop ]iquicle
(ajouter éventuellement un peu de fecule). Lorsque la Péte a fini de reposer, c{éPoser la garniture
au Fromage a laide d'une Petite cuillere au centre de la Pétc. Badigeonner diceuf le dessus des

briochettes. Cuire 3 200°( pouri0ai5 minutes.



