
 
 

 
Gâteau de ménage 
 
Pour la pâte à brioche : 

 

 

 30 mL (ou 30 g) de lait + 1 càs de rhum (que j'ai remplacée par 1 càs d'eau de fleur d'oranger) 
 1 oeuf battu 
 1 càc de jus de citron 
 70 g de beurre fondu et refroidi 
 250 g de farine 
 1 càc de levure boulangère sèche 
 1 càc de sel 
 1 càs de sucre 

Garniture : 
 

 1 oeuf 
 25 cL de crème (crème fraîche légère à 15% pour moi) 
 2 càs de sucre (j'ai mis 3 càs de sucre blond de canne) 
 1 càs de fleur d'oranger 
 20 g de beurre (comme Sophie, je ne l'ai pas mis) 

 
Pour la pâte à brioche, mettre tous les ingrédients dans l'ordre donné dans la MAP. Lancer le 
programme "pâte". 
 
Etaler le pâton dans un moule à tarte recouvert de papier cuisson (avec les mains comme je vous le 
dis en intro) et laisser lever 30 min au moins. 
 
Préchauffer le four à 180°C. 
 
Battre l'oeuf, le sucre, la crème et la fleur d'oranger. 
 
Verser sur la brioche, parsemer de noisettes de beurre (pas mises). 
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Enfourner 20 à 30 min à 180°C. 
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