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    INTRODUCTION

    
      Moelleuses, fondantes, voire feuilletées, les brioches et viennoiseries se déclinent en composition et texture pour le plaisir de vos papilles. Souvenirs d’enfance de la saveur si particulière du levain, un phénomène que Louis Pasteur fut le premier à comprendre. La fermentation est un processus délicat à maîtriser en temps, mais permet de proposer une palette de mets délicieux et conviviaux.

      Simples ou détournées, ces pâtes dites « levées » sont une source intarissable pour exprimer vos envies et talents d’épicuriens.

      Vous trouverez dans cet ouvrage des recettes de brioches et de viennoiseries classiques, comme la brioche Nanterre, la couronne des rois briochée, le pain au lait ou les croissants. Vous découvrirez les spécialités de nos régions avec le cramique, la tropézienne ou le stollen. Vous pourrez aussi innover avec des petits kougelhofs exotiques au lait de coco, des savarins chocolat-cappuccino, des escargots aux figues et raisins ou des roulés briochés aux fruits rouges. Vous épaterez avec le bonhomme brioché au yaourt, les brochettes de brioches ou les navettes briochées à l’huile d’olive. Même perdue avec de la crème anglaise au safran ou une crème de mascarpone aux framboises, la brioche présente mille facettes.

      Voici quelques astuces et conseils pour réussir la pâte à brioche ou toute pâte levée.

      
        AVANT LA CONFECTION DE LA PÂTE

        
          	
            Choisissez de préférence une farine à pâtisserie de type 45 ;

          

          	
            Utilisez des œufs bien frais. Les recettes comprennent ici 1 œuf de 50 g ;

          

          	
            Pesez rigoureusement vos ingrédients : 1 cl de lait en trop peut rendre la pâte trop molle et donc difficile à manipuler ;

          

          	
            Diluez la levure de boulangerie fraîche avec un liquide tiède sans jamais dépasser 30 °C ; une température excessive détruit la levure ;

          

          	
            Évitez le contact prolongé de la levure de boulangerie avec le sel et le sucre ;

          

          	
            Si possible, réalisez vos pâtes la veille, un passage prolongé au réfrigérateur facilite la manipulation, renforce le goût et la saveur de vos brioches et viennoiseries ;

          

          	
            N’oubliez pas le sel dans vos pâtes levées, celui-ci accentue les saveurs, la texture et la couleur.

          

        

      

      
      
        PENDANT LA CONFECTION DE LA PÂTE

        
          	
            Le pétrissage est une phase importante pour réussir ces pâtes. Il est primordial de mélanger correctement, au départ en petite vitesse et délicatement, les ingrédients afin d’hydrater la farine, puis d’accélérer le pétrissage afin de donner une « force boulangère ». Cette étape va apporter ténacité et élasticité à ces pâtes, et donc un moelleux et un alvéolage bien caractéristiques ;

          

          	
            Un pétrissage excessif donnera une mie serrée et peu alvéolée ;

          

          	
            Incorporez progressivement le beurre légèrement tempéré et découpé en petits morceaux ;

          

          	
            Les temps de pétrissage, de refroidissement et de pousse varient en fonction de la qualité de la farine, du temps, de la saison et du lieu de fabrication, ainsi que de la quantité de pâte pétrie ;

          

          	
            Il ne faut pas hésiter à alterner les phases de manipulation et de repos au réfrigérateur ou au congélateur. Cela facilitera le façonnage délicat des brioches et viennoiseries ;

          

          	
            Lors du façonnage, ne saupoudrez que très légèrement le plan de travail de farine ;

          

          	
            Badigeonnez deux fois de la dorure pour obtenir une belle coloration à la cuisson ;

          

          	
            Évitez de faire couler de la dorure sur le moule de cuisson ou sur la plaque à pâtisserie ;

          

          	
            Une pincée de sel peut être ajoutée à la dorure afin d’améliorer la saveur et la couleur.

          

        

      

      
      
        PENDANT LA CUISSON

        
          	
            Préchauffez toujours le four 20 minutes à l’avance ;

          

          	
            Évitez la chaleur tournante, les brioches et viennoiseries préfèrent la chaleur statique ;

          

          	
            Surveillez bien la cuisson des viennoiseries, celle-ci est généralement rapide et varie selon leur taille et leur garniture.

          

        

        Il est grand temps de se mettre au pétrin, et viennoiseries et brioches n’auront bientôt plus de secrets pour vous !

      

      

  




LA RECETTE DE BASE



  

  PÂTE À BRIOCHE PÉTRIE AU ROBOT BATTEUR

  
    
      [image: image]

    

    
      
        
          ENVIRON 550 G DE PÂTE À BRIOCHE

          BON MARCHÉ

          FACILE

          PRÉP. : 25 MIN

          FERMENTATION : 1 H

          RÉFRI. : 1 H

        

        
          USTENSILES

          
            1 robot batteur avec 1 crochet

            1 saladier

            film alimentaire

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            260 g de farine T45

            10 g de levure de boulangerie fraîche

            1 cl de lait

            40 g de sucre

            1 cuil. à café rase de sel fin

            3 petits œufs (environ 150 g)

            125 g de beurre

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      
        Découpez le beurre en morceaux et laissez-le ramollir. Délayez la levure de boulangerie dans le lait tiède (30 °C maxi). Déposez la farine en puits dans la cuve du robot batteur. Répartissez le sucre et le sel sur les côtés. Versez, au centre de la cuve, la levure délayée et les œufs battus (a). Mélangez la pâte, à petite vitesse, à l’aide d’un crochet, 5 minutes. Poursuivez le pétrissage en augmentant la vitesse pendant 5 minutes, la pâte doit se décoller de la cuve du robot. Incorporez le beurre (b). Pétrissez jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Débarrassez la pâte à brioche dans un saladier (c), filmez. Laissez pousser la pâte à température ambiante pendant 1 heure. Aplatissez délicatement la pâte à brioche de manière à chasser le gaz de fermentation. Réservez et refroidissez la pâte au réfrigérateur pendant au moins 1 heure. La pâte est prête ! (d)

      

    

    




PÂTE À BRIOCHE PÉTRIE À LA MAIN
ENVIRON 550 G DE PÂTE À BRIOCHE
BON MARCHÉ
DÉLICAT À RÉALISER
PRÉP. : 40 MIN
FERMENTATION : 1 H
RÉFRI. : 1 H

USTENSILES
1 saladier
1 maryse ou 1 corne
film alimentaire


INGRÉDIENTS
300 g de farine T45
12 à 15 g de levure de boulangerie fraîche
1 cl de lait
40 g de sucre
1 cuil. à café rase de sel fin
3 petits œufs (environ 150 g)
140 g de beurre




RÉALISATION
Découpez le beurre en morceaux et remettez-le au réfrigérateur. Délayez la levure de boulangerie dans le lait tiède (25 °C maxi). Déposez la farine en réalisant une fontaine dans le saladier ou directement sur un plan de travail. Répartissez le sucre et le sel sur les côtés. Versez au centre la levure délayée et les œufs battus. Mélangez du bout des doigts en rassemblant progressivement la farine vers le centre des éléments liquides. Dès l’obtention d’une pâte homogène, poursuivez le pétrissage en accentuant le mouvement avec énergie, cette phase dure environ 20 minutes. La pâte doit se décoller et ne plus coller aux doigts ni au plan de travail. Malaxez légèrement le beurre et incorporez-le petit à petit. Pétrissez jusqu’à obtenir une pâte parfaitement homogène. Débarrassez la pâte à brioche dans un saladier, filmez. Laissez pousser 1 heure à température ambiante. Aplatissez délicatement la pâte à brioche de manière à chasser le gaz de fermentation. Réservez et refroidissez la pâte au moins 1 heure au réfrigérateur.





LES BRIOCHES CLASSIQUES



  

  BRIOCHE NANTERRE
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          6 PERSONNES

          BON MARCHÉ

          FACILE

          PRÉP. : 30 MIN

          FERMENTATION : 2 H 30

          RÉFRI. : 1 H

          CUISSON : 18 À 20 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            1 moule à cake de 24 cm

            1 robot batteur avec 1 crochet

            1 saladier

            1 pinceau

            1 bol

            film alimentaire

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            260 g de farine T45

            10 g de levure de boulangerie fraîche

            2 cl de lait

            40 g de sucre

            1 cuil. à café rase de sel fin

            3 petits œufs + 1 jaune

            125 g de beurre + 20 g pour le moule

          

        

        

    

    
    
      RÉALISATION

      1 Découpez le beurre en morceaux et laissez-le ramollir. Délayez la levure de boulangerie dans 1 cl de lait tiède (30 °C maxi). Déposez la farine en puits dans la cuve du robot batteur. Répartissez le sucre et le sel sur les côtés. Versez, au centre de la cuve, la levure délayée et les œufs entiers battus. Mélangez la pâte, à petite vitesse, à l’aide d’un crochet 5 minutes. Poursuivez le pétrissage en augmentant la vitesse 4 à 5 minutes, la pâte doit se décoller de la cuve du robot. Incorporez le beurre. Pétrissez jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène.

      2 Débarrassez la pâte dans un saladier, filmez. Laissez pousser la pâte à température ambiante pendant au moins 1 heure. Aplatissez délicatement la pâte à brioche de manière à chasser le gaz de fermentation. Filmez puis réservez la pâte au réfrigérateur au moins 1 heure.

      3 Beurrez le moule à cake. Découpez et façonnez la pâte à brioche en 8 boules régulières. Déposez-les en quinconce au fond du moule. Laissez pousser la pâte à température ambiante pendant 1 heure 30. La pâte doit arriver à hauteur du moule.

      4 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Préparez une dorure en mélangeant le jaune d’œuf avec 1 cl de lait. Badigeonnez-en la brioche. Enfournez pour 18 à 20 minutes. Démoulez sur une grille à la sortie du four.

    

      VARIANTE

      Parsemez la brioche de sucre en grains avant de la faire cuire.

    

    
      TRUC DE CUISINIER

      Crue, une bonne pâte à brioche ne doit pas dépasser 25 °C en fin de pétrissage. Utilisez des ingrédients bien frais.
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