Treese e
por “Prerve Laver

MGREDIENTS

Puratos Eosy Brioche S0%CL 500 q
Farine de gruau PatisFrance 500 g
Eau 150 g
Puratos Levure Levante 609
(Euf entier 00 g
Beurre de tourage

[30% poids de pdte 50049

METHODE DE TRA

Fétriscnge 5 minutes en prermiére
5::>|-"'ff]|-2' uitessa, & rminutes en
deuxigme

Température  25°%C
de pite

Pointage 15 minutes en boule dans
un film alimentoire
Aboisser le pdton puis
mettre 15 minutes au
surgéloteur, Puis repos
toute 1o nuit o 2°C

[ourage Faire un tour double et un
tour simple

= AL mMnutes T
Repos 30 minutes mirimum

Fogonnage Larminer a 8§ mm et
détmller 3 rectangles de
2.5 cm par 60 cm. Realiser
une tressa g 3 branches en
velllont a aplatir les
gxtremites. Deposear dons
un moule d pain de mie
grand format

Fermentation 2h-2h30 4 275

Cuisson 35 4 45 minutes a 180°C
en four o sole
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Brioches & Gourmandises 13



