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Pour 6 gourmands

_1sachet de levure boulangere

- 3 ceufs
- 250 g de farine T45 + un peu pour le moule

-1c.ac. desel
- 25 g de sucre en poudre
- 125 g de beurre + un peu pour le moule

- de la pate a sucre blanche, noire, jaune
et rouge pour les yeux, le bec et la créte

MATERIEL :

1 moule a brioche

s
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Verse la levure dans un bolavec1c. 3s.
d’eau tiéde. Laisse épaissir 10 3 15 min
dans un endroit chaud.

Bats les ceufs en omelette. Mélange
a farine, le sel et le sucre dans un saladier,
Creuse un puits et verse la levure. Ajoute

Peu a peu les 34 des ceufs, puis le beurre
coupe €N morceaux

pPréchauffe le four a 110 °C (th, 3_4)
Pétris 10 min en tirant sur (a pate ¢,
sur un élastique. Eteins le four. Forry
une boule, enveloppe le saladlerd'
plastique et réserve* 1 h dans lefw.‘
éteint. Dés que la pate a doublé de yo[yr
pétris-la 5 min et réserve* 1 h, o

Préleve une boule de pate de 6 ¢r
diametre. Forme une boule avec [e
place-la dans un moule beurré
et dépose la plus petite boule p
Laisse gonfler 30 min.

Préchauffe ton four a 190 °C
Badigeonne* la brioche a
des ceufs délayé avec u
Enfourne* pour 20 min.

Baisse la température
poursuis la cuisson
soit dorée et gonfl




