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BRIOCHE TRESSE


De Mémé Denise





INGREDIENTS





½ cube de levure du boulanger


6 cl de lait 


6 cl d’eau tiède


1 pincée de sel


375 g de farine


2 œufs


1 grosse cuillerée à soupe de sucre en poudre


60 g de beurre ramolli


2 à 3 cuil à soupe de cassonade





DEROULEMENT





Faire fondre la levure dans le mélange :eau tiède+lait+sel


Mettre toute la farine dans un saladier et faire un puits au milieu


Verser le 1er mélange dans ce puits et le délayer avec un peu de farine prise autour du puits


Laisser lever


Ajouter les œufs,le sucre et le beurre


Bien mélanger avec le reste de farine


Pétrir le tout jusqu’à obtenir une boule homogène que l’on enfarine


Laisser lever à nouveau


Diviser la pâte en 3 boules


Façonner un rouleau avec chaque boule


Former une tresse avec ces 3 rouleaux


Laisser lever quelques instants


Badigeonner la brioche au pinceau avec la


cassonade délayée dans un peu d’eau


Tapisser une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé et y déposer la tresse


Mettre cuire au four


A la sortie du four, badigeonner de nouveau la brioche avec le mélange cassonade-eau











