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> 500GR DL PREPARATION BRIOCHE
> 196R DI LEVURE SECHE
> 1506R D’ [AU

> 3 OLUFS
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MELANGEZ LA PREPARATION BRIOCHE AVEC LA LEVURE, LES CEUFS ET L’ EAU. ENSUITE LAISSEZ LA PATE
POUSSER PENDANT 45MIN AU FROID, PUIS FACONNER VOTRE BRIOCHE EN BOULE. LAISSEZ A NOUVEAU
POUSSER LA PATE PENDANT 1H15 A 26" C, PUIS ENFOURNEZ LA A 150° C PENDANT 25-35 MINUTES,

COMPOSITION : FARINE DE BLE T65, POUDRE DE BEURRE, PROTEINES DE LAIT, EMULSIFIANT, SUCRE, SEL, AGENT DE TRAITEMENT DE FARINE :
£300. PRODUITS ALLERGENES
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