Brioche aux petits suisses

- 420 g de farine

- 2 jaunes d'oeufs + 1 jaune (si cuisson au four)

- 150 ml de lait (+ ou - pour une cuisson en MAP)
- 2 petits suisses (0 % de MG)

- 1 c a café de levure (cuillere dose de la MAP)

- 3 ¢ a soupe de sucre

- 1 c a café de sel

Sortez les ingrédients frais, petits suisses,iieldes oeufs pour qu'ils soient a température
ambiante.

Faites tiédir le lait quelques secondes au micideoi vous faites une cuisson en machine,
pesez les jaunes, puis complétez avec le lait piotenir 190 ml.

Ajoutez les petits suisses et mélangez.

Versez une partie de la farine. Ajoutez le sucie stl et recouvrez avec le reste de farine.

Faites un petit puits dans la farine pour y meérevure.

Cuisson en MAP ( R & B) Pain sucré 1,5 |b medium.

Cuisson au four Programme péate (1h30), dégazez la pate, plaoez uh moule de votre
choix et laissez lever 1 heure.

Badigeonnez de jaune d'oeuf et mettre au four puminutes (th 180°C).

Pause-café & gourmandise® 2009
http://coco28.canalblog.com




