Les viennoiseries et petites douceurs


la Brioche vendéenne

Temps : Préparation : 45mn


 Cuisson : 25mn


 Repos : 24 H

Ingrédients pour 6 personnes :     
levain :        100 gr de farine

 
 1 cuillère à café de sucre

         15 gr de levure de  boulanger

  
 50 gr d’eau (ou de lait)

 
 pâte :         400 gr de farine



2 oeufs    

     
     une pincée de sel

       
     125 gr de sucre

125 gr de beurre ramolli

  
   quelque cl de Rhum

         15 gr de levure de boulanger

Instructions :
1. Préparation du levain : mélanger la farine et le sucre dans un saladier, délayer la levure dans un fond de verre d’eau tiède, après avoir fait un puits dans le mélange farine-sucre, y déposer la levure. Commencer à pétrir en ajoutant au fur et à mesure l’eau.


2. Laisser lever la préparation 1 à 2 heures à couvert (placer le saladier dans un placard à l’abri des courants d’air).

3. Préparer la base de la brioche, en mélangeant dans une jatte : farine, œufs, sucre, sel et rhum. Bien pétrir la pâte 10 bonnes minutes. Laisser reposer ¼ d’heure.

4. Reprendre la pâte, la travailler de nouveau en y incorporant le levain, la levure (délayée dans l’eau) et le beurre ramolli petit à petit. Pétrir au moins 10 minutes.

5. Recouvrir le récipient d’un plastic, laisser lever 3 heures à l’air libre.

6. Rabattre la pâte et la glisser au réfrigérateur pendant 5 heures.

7. Préparation de la tresse : diviser la pâte en trois parties égales. Travailler chaque pâton sur une table farinée pour former trois brins de même gabarit. Les alignés et tresser la brioche en commençant par le brin central.

8. Entreposer sur une plaque beurrée, dorer la brioche (avec du lait du sucre du sel et/ou un jaune d’œuf).

9. Laisser lever la brioche minimum 4 heures à toute une nuit. Redorer juste avant de glisser la brioche au four, à 180-190°C pendant 20 à 25 minutes.

