BRIOCHES CLASSIQUES
#

BRIOC!

=

LE"SUR LEVAIN

L

QUANTITE INGREDIENTS
Pour 3 briochesde 330 g :
ALLERGENES
Gluten
~ Lait P ; 125 g de levain:
B Euf - liquide (4 °C)
Py 3509q§fariné
F 4 e tradition
‘4 francaise T65
4 25(;}% farine
: o de gruau

150 g d'ceufs (4 °C)
11 gdesel

75 gdesucre

15 g delevure
fraiche (4 °C)

200 g de beurre

en morceaux (12 °C)

Pour les finitions :
Dorure (voir page 098)

MATERIEL

1robot muni

du crochet

3 gros moules
abrioche

1pinceau alimentaire

PREPARATION
30 minutes

REPOS
12 heures + 3 heures

CUISSON
30 minutes
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Préparation de la pate a brioche

Laveille:

o1 Dans la cuve du robot muni du crochet, versez
le lait, puis ajoutez les farines, les ceufs,
le sel, le sucre, lalevure et le levain liquide.

02 Commencez a pétrir pendant

15320 minutes en 1 vitesse. Puis intégrez
le beurre a température ambiante en 2 fois,
toujours en 1™ vitesse.

03 Passez en 2¢vitesse pendant 1 minute
jusqu’a ce que la pate se décolle des parois
de la cuve. Vous devez obtenir une pate bien
souple, dont la température sera de 24 °C.

o4 Laissez reposer la pate 12 heures
au réfrigérateur (pointage).

CONSEIL

Adapter le poids de pate en fonction

du moule. Pour connaitre le poids de péate
que peut contenir votre moule, il suffit de
diviser par deux le poids maximum qu’il
peut conteniren eau.
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Fagonnage et cuisson

Le jourméme:

o5 Travaillez la pate et divisez-la en 3 boudins
égaux. Chacun sera divisé en trois a son tour:
vous avez besoin de 3 boudins par brioche.

06 Roulez chaque boudin sur le plan de travail
pour l'allonger.

07 Placez 3 boudins devant vous.

08 Formez une tresse en commencant par
le milieu.

09 Tressezjusqu’en bas et fermez en pressant
les 3 bouts ensemble.
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Fagonnage et cuisson (suite)

10 Retournezla brioche et poursuivez la tresse
dans lautre sens.

11 Vous devez obtenir une tresse bien réguliere.
Placez la tresse dans le moule graissé.

12 Laissez reposer 3 heures a température
ambiante (apprét).
13 Appliquez une couche de dorure a l'aide

d’un pinceau.

14 Enfournez 30 minutes au fourasole
a140°Couaufourventilé a150 °C.
Démoulez et laissez refroidir.

CONSEIL

Pour cuire des petites brioches
individuelles, placez-les 14 minutes a180°C
au four asole oua160°C au four ventilé.
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CROISSANT DROIT

‘

-~y

QUANTITE
Pour 15 croissants

ALLERGENES
Gluten

Lait

CEuf (dorure)

: 7
INGRI’EDI%S

Pour1,1 ;g de pate
acroissant (1tour

.

400‘6 de farine de gruau
100 g de farine de
tradition francaise T65
10 gdesel

22 g de levure fraiche
65 gdesucre

50 gde beurre en
morceaux (12 °C)

10 g de miel

250 g de beurre

de tourage (4 °C)

Pour les finitions :
Dorure (voir page 096)

MATERIEL

1rouleau a péatisserie
1regle

1couteau

1plaque de four
Papier cuisson
1pinceau alimentaire
1grille a patisserie

PREPARATION
30 minutes

REPOS
2 heures

CUISSON

15 minutes a 170 °C
(four ventilé) ou

18 minutes

2200 °C (fourasole)

7 4
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Préparation de la pate a croissant

Laveille:

01 Dans la cuve du robot, versez le lait, I'eau,
puis les farines.

02 Ajoutez le sel, le sucre, la levure.
03 Ajoutez le beurre et le miel.

o4 Commencez a pétrir pendant 8 minutes
en 1@ vitesse.

05 Passez en 2°vitesse et continuez

de pétrir pendant 3 a 5 minutes jusqu’a obtenir
une masse plutét ferme. La température

dela pate doit étrede 23 °C.

06 Rassemblez la pate en boule et laissez-la
reposer 20 minutes a température ambiante.

07 Formez une boule ovale légérement aplatie
et laissez-la reposer 12 heures au réfrigérateur.
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Tourage

Le jourméme:

08 Sortez le paton et étalez-le.

09 Posezle beurre de tourage en haut du paton.
10 Enchéssez le beurre dans la pate.

11 Tourez avec 2 tours simples (voir techniques
pages 038 et 040). Laissez reposer 45 minutes
au réfrigérateur.

Faconnage et cuisson

12 A l'aide d’un rouleau, abaissez la pate a une
épaisseur de 3,5 mm. Détaillez des triangles
de pate de 9 cm de base et 28 cm de hauteur
ala pointe.

13 Etirez |égerement la pate en tirant la pointe
vers vous.

14 Roulez les croissants en commencant
parla base.

15 Vous devez obtenir un croissant régulier.
Placez les croissants sur une plaque recouverte
de papier cuisson et laissez-les reposer 2 heures
atempérature ambiante.

16 Appliquez une couche de dorure.

Faites-les cuire pendant 15 minutes au four
ventilé 2170 °C ou 18 minutes 2 200 °C
aufourasole. Laissez-les refroidir sur une grille.

CONSEIL

Sila pate est trop chaude en sortie
de pétrissage, diminuez un peu le temps
de pointage.




PATES MOELLEUSES A L'HUILE

FOCACCIA SALEE

QUANTITE
Pour 9 focaccias
de120g

ALLERGENES
Gluten

%

INGRI’ED{ NTS
Pour la pate :

440 g de farine
detradition
francaise T65

60 g de flocons

de pomme de terre
7gdesel _,;’9

50 g d'hile d'olive
350 gdeau (1)
(calculez

la température

en fonction dela
température de base*)

100 gd'eau (2)

6 gde levure fraiche (4 °C)
135 g delevain liquide (4 °C)

Pour les finitions :
Sel
Origan

MATERIEL

1robot muni

du crochet

1plaque de four
Papier sulfurisé

12 cerclesde 10 cm
de diamétre et de
3,5cmde haut
1pinceau alimentaire

PREPARATION
30 minutes

REPOS

30 minutes
+12 heures
+45 minutes

CUISSON

18 minutes a180°C
(four ventilé) ou

20 minutes a 230°C
(fourasole)
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Préparation de la pate

o1 Dans la cuve du robot, placez la farine.
02 Ajoutezles flocons de pomme de terre.
03 Ajoutez le levain liquide.

o4 Ajoutezl’'eau (1).

o5 Ajoutezle sel. Ajoutez la levure.
Avec le crochet, pétrissez 12 minutes
en 1" vitesse puis passez en 2° vitesse.

06 Ajoutez I'huile en bassinage.

07 Ajoutezl’eau (2) en la versant en filet pendant
5 minutes (bassinage). Terminez en continuant

de battre pendant 3 minutes, toujours en
2¢vitesse. Laissez reposer 30 minutes
atempérature ambiante. Repliez la pate
3 ou4fois surelle-méme pour la rabattre.

Laissez 12 heures au réfrigérateur (pointage).

CONSEIL

Pétrir une grande quantité de pate aide
cette derniere pour la formation du réseau
glutineux.

*TEMPERATURE DE BASE

52°C. Latempérature de base correspond
al'addition de la température de la farine,
de l'eau et de I'environnement.

Pates moelleusesal'huile 3 61



Préparation de la pate

08 Détaillez 9 patons de 120 g. Disposez-les
dans les cercles préalablement graissés, placés
sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Laissez reposer 45 minutes a température
ambiante.

09 Avec les doigts recouverts d’huile d'olive,
faites des trous profonds dans la pate sans
la percer

10 Parsemezlégérement de sel et d’origan.

1 Faites cuire 18 minutes au four ventilé 2180 °C
ou 20 minutes au four a sole a 230 °C.

Ala sortie du four, décerclez et laissez refroidir
surunegrille.

CONSEIL

Lafocaccia peut également étre cuite dans
un grand cadre sur une plaque.

ASTUCE

Placez un récipient d’eau dans le four pour
maintenir I’humidité lors de la cuisson.




