he & effeuiller & la cannelle

Brioche a effeuiller a
la cannelle

Pour 1 brioche :

Garniture :

150 g de sucre roux + 40 g de beurre + 1 CS de cannelle

Brioche :

60 g d'eau + 80 g de lait + 60 g de sucre roux + 10 g de levure fraiche de boulanger
2 ceufs + 60 g de beurre + 450 g de farine + 1/2 CC de sel
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e Préparer la garniture :

o Mettre 150 g de sucre roux, 40 g de beurre et 1 CS de cannelle en poudre dans le bol du
TMX. Programmer 2 min / 37°C / V.3. Réserver.

e Préparer la brioche :

o Mefttre l'eau et le lait dans le bol du TMX, ainsi que le sucre roux et la levure fraiche
émiettée. Programmer 2 min / 37°C / V4.

« Ajouter les ceufs et le beurre. Mixer 30 sec / V.5.

o Ajouter la farine et le sel et pétrir 2 min / Bol fermé / Epi.

« Transvaser dans un saladier, filmer et réserver 1 h a coté du radiateur.

« Faconnage :

 Etaler la pate sur un plan de travail Iégerement fariné (50 x 30 cm environ) et la recouvrir
avec la garniture a la cannelle.

o Découper la pate en 6 bandes et les superposer. Couper |'ensemble en 6 carrés.

o Beurrer un moule a cake et y empiler les carrés, a la verticale. Réserver a couvert 30 min.

o Préchauffer le four a 180°C, saupoudrer d'un peu de sucre roux et de morceaux de beurre
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et enfourner pour 30 minutes.

Sources : Cookomix



