%y Yoy
v, % g >,

L, M.
Scon A u_20,

Lrioche au

vaourt
Decette

(4 personnes)

Gabriel Pastry Art



1 es ingredients

- y 4
40 gde 1 yaourt au 10cl de créme
beurre lait entier liquide entiére

1 oeuf 1 jaune d’oeuf

500 g de farine blanche

¥

1 cuillere a sel

25g de levure
boulangére fraiche 2cas sucre de cassonade

1 cac d’extrait de vanille
ou de fleur d’oranger

5 cl 50g d’huile neutre 18 cl d’eau



Versez de I'eau tieéde dans le bol du robot, la moitié de |la farine, la levure, le sucre,
le yaourt, mélangez jusqu’a I'obtention d’une pate liquide lisse et sans grumeaux.

Ensuite, recouvrez le bol avec un film alimentaire, et laissez lever la pate pendant
15 minute en placant votre bol dans le four éteint avec la lumiére de celui-ci allu-
mée.

Une fois reposée, sortez votre pate et ajoutez I’huile, I'ceuf entier, le sel, mélangez
puis incorporer le reste de farine. Une fois que ces ingrédients sont incorporés
ajouter le beurre mou coupé en dés. On obtient une pate collante, il faut la tra-
vailler un peu puis recouvrir le bol avec le film alimentaire et le placer placer a
nouveau au four avec la lumiére allumée, jusqu’a ce que la pate double de volume.

Placez un cadre pétissier sur un support (un plateau par exemple) huilez vos
mains et récupérez la pate puis mettez la dans le cadre. Enfin, placez votre pla-
teau au réfrigérateur pour faire reposer votre pate toute la nuit. Vous pouvez
également la laisser lever dans un endroit chaud pendant 1h ou 2h.

Une fois cette étape terminée, mélangez la créme liquide, le jaune d’ceuf, le sucre
et 'arome de vanille ou de fleur d’'oranger. Préchauffer votre four a 180°C. Puis,
faites des petits trous partout dans la brioche avec un couteau (sans toucher les
bords) puis versez la créme. Enfin, faites cuire pendant 35 minutes environ.

Et voila! On vous souhaite une dégustation!



PDetrouvez-nous sur

Uber
deliveroo

Gabriel Pastry Art Gabriel Pastry Art

I es réseaux sociaux

@Gabriel.Pastry.Art Gabriel Pastry Art Gabriel Pastry Art Gabriel Pastry Art

https://gabriel-pastry-art.fr/ contact@gabriel-pastry-art.fr 0981835724



GABRILL

PASTRY

49 Rue Notre Dame de Nazareth. 75003 Dbaris



