20 RECETTES DE
BRIOCHES A (A MAIN

Sans robot ni machine a pain

par

RECETTES EN FOLIE - VoL. 4 Aline Bianca




" Aline Bianca .

[...]



SOMMAIRE

Introduction

Comment réussir une brioche maison ?
Les ingrédients
Les étapes indispensables

Le pétrissage a la main : méthode et conseils

Les brioches classiques
Brioche de Nanterre (mie filante)
Brioche mousseline
Petites brioches a téte (briochettes parisiennes)
Brioche tressée a 3 brins
Brioche de Saint-Genix (aux pralines roses)

Kouglof alsacien (kougelhopf)

Les brioches venues d’autres pays
Kanelbullar - Petites brioches roulées a la cannelle (Suede)
Panettone - Brioche aux fruits confits et raisins secs (Italie)
Brioche butchy - Brioche a la creme fraiche (République Tchéque)
Cinnamon rolls - Brioche roulée et glacée a la cannelle (Etats-Unis)

Christollen - Brioche aux fruits secs et au massepain (Allemagne)

11
12
14
16
18
20
22

25
26
28
30
32

34

4 SOMMAIRE



Les variantes plus originales
Brioche roulée chocolat vanille
Brioche millefeuille a 'amande
Petites brioches au cacao
Brioche torsadée a la confiture
Gateau des rois - Brioche aux fruits confits
Brioche torsadée au chocolat (couronne)
Brioche feuilletée
Brioche vegan (sans beurre, sans oeuf, sans lait)

Brioche fourrée salée (a partager)
Le mot dela fin

A propos de l'auteur

37
38
40
42
44
46
48
50
52
54

56

58

SOMMAIRE






INTRODUCTION

Qu'y a-t-il de plus agréable qu'une bonne odeur de brioche chaude
qui embaume la maison ? Au petit-déjeuner ou au godter, la brioche reste
un grand classique de la boulangerie traditionnelle. Comment résister a

sa mie moelleuse, a son doux goUt de beurre et a sa fine croGte dorée ?

On I'aime nature, tartinée ou aromatisée, froide ou encore tiede,
telle quelle ou Iégérement toastée... La brioche se décline de mille et une

facons, pour nous offrir a chaque fois un pur moment de gourmandise.

Amateurs de délicieuses brioches tout droit sorties du four,
pourquoi ne pas en préparer vous-mémes ? Pour faire honneur au
savoir-faire traditionnel, ce livre vous propose 20 recettes de brioches

exclusivement faites a la main. Sans robot ni machine a pain.

Ces recettes faciles sont a la portée de tous, et ne demandent qu’un mini-
mum de matériel. Avec les bonnes techniques et de la patience,

vous confectionnerez des brioches dignes d'un boulanger !
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LE PETRISSAGE A LA MAIN : METHODE ET CONSEILS

Il est tout a fait possible d'obtenir un résultat digne d'une boulangerie en pétrissant

votre pate a brioche (ou toute autre pate levée) a la main.

Le pétrissage a la main se fait en plusieurs étapes, pour faciliter le travail :

12

1. Mélangez avec une fourchette : commencez par le milieu et ramenez

progressivement les ingrédients vers le centre.

2. Lorsque le mélange devient difficile, travaillez la pate & la main : du bout des
doigts, malaxez en continuant a ramener les ingrédients au milieu.

3. Quand tous les ingrédients sont amalgamés, pétrissez a pleine main : rabattez
plusieurs fois la pate sur elle-méme, en I'écrasant sous votre paume. A chaque
mouvement, décollez soigneusement la pate des parois du saladier vers le centre.

4, Arrétez de pétrir dés que la pate est homogéne et se décolle des bords du saladier.

5. Formez une boule a la surface lisse, avant de laisser lever.

Conseils pour un bon pétrissage a la main :

®  Pour plus de stabilité, placez un torchon entre le saladier et le plan de travail.
® Farinez bien vos mains (paumes et dos) avant de pétrir.

® Raclez régulierement les parois du saladier et vos mains avec une spatule, pour
récupérer les résidus de pate.

® |déalement, pétrissez avec une seule main, pour garder la seconde propre.

® Soyez patient, il faut pétrir 10 a 20 minutes pour obtenir une pate homogene.
Tant quelle est grumeleuse et tres collante, continuez a pétrir.

® Ne pétrissez pas trop longtemps, sinon la pate va perdre son élasticité.
® Arrétez dés quelle est lisse et sans grumeaux.

®  Pour une meilleure liberté de mouvement, pétrissez directement sur le plan de
travail fariné aprés la premiére pousse.

COMMENT REUSSIR UNE BRIOCHE MAISON ?






Pour la cuisson et la décoration :

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Préchauffez le four a 180°C (th 6).

Enfournez 45-50 minutes. Dés que le kouglof commence a dorer, couvrez avec du papier aluminium.
Pendant ce temps, portez a ébullition le jus des raisins secs et les 50 g de sucre.

Baissez le feu et laissez épaissir pendant 10 minutes en mélangeant réguliérement.

Des la sortie du four, démoulez le kouglof sur une grille a patisserie et arrosez-le de sirop.

Laissez reposer 15 minutes et arrosez-le a nouveau.

Renouvelez les étapes 18) et 19) 4 fois. Suggestion : a la place des raisins secs
au fond du moule (étape 8), déposez une

Saupoudrez le kouglof de sucre glace et servez-le
accompagné de sirop (s'il en reste).

amande entiére par cavité.







LES BRIOCHES
VENUES D AUTRES PAYS



" Aline Bianca .

[...]



Pour la cuisson :

15. Préchauffez le four a 180°C (th 6).
16. Dans un bol, mélangez le lait et le sucre de la dorure.
17. Badigeonnez-en la brioche a l'aide d’'un pinceau.

18. Enfournez 30-35 minutes. Aprés 10 minutes de cuisson, couvrez avec une feuille d’aluminium.

19. Alasortie du four, laissez tiédir avant de transférer sur une grille a patisserie.
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LE MOT DE LA FIN

Désormais, vous n‘aurez méme plus besoin d’aller chez le boulanger pour

déguster une délicieuse brioche fraichement sortie du four!

Grace a ce livre, vous pourrez préparer vous-mémes vos brioches,
sans avoir a investir dans du matériel sophistiqué.
Suivez les étapes des recettes et appliquez les astuces de la partie
« Comment réussir une brioche maison ? ». Vos brioches faites a la main

n‘auront rien a envier a celles de votre boulanger.

Et pour encore plus de plaisir, pensez a aromatiser vos brioches, a la garnir,

a les faconner différemment... Laissez libre cours a vos envies !

LE MOT DE LA FIN
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20 RECETTES DE
BRIOCHES A LA MANN

On lI'aime nature, tartinée ou aromatisée,
froide ou encore tiede, telle quelle ou toastée...
La brioche se décline de mille et une facons,
pour nous offrir a chaque fois

un pur moment de gourmandise.

Faisant honneur au savoir-faire traditionnel,
ce livre vous propose 20 recettes de brioches
exclusivement faites a la main.

Sans robot ni machine a pain.

Vos brioches maison n‘auront rien a envier a
celles de votre boulanger!

par
Aline Bianca






