Briochettes a la cannelle

Pour une vingtaine de brioches : 1 boule de pate a brioche
maison — de la cannelle en poudre — 1 litre de lait — 100 g
de farine — 200 g se sucre — 4 jaunes d’oeuf — 1CS de pate de
vanille.

Préparez d'abord la pate a brioche. Elle doit gonfler pendant
un certain temps.

Pendant ce temps, réalisez une creme patissiere. Battez les
jaunes d’'oeuf avec le sucre jusqu’a que le mélange blanchisse.

Ajoutez ensuite la farine et mélangez bien. Rajoutez 1/2 verre
de lait pour que le mélange soit plus liquide.

Mettez a chauffer le lait. Lorsque le lait est tiede (au bout
de 3-4 min) rajoutez je mélange oeufs/farine/sucre/lait.
Ajouter votre pate de vanille. Mélangez au fouet jusqu’'a
ébullition.

A ce moment la, votre creme sera déja bien épaisse et vous
pouvez arréter la cuisson. Ajoutez hors feu de la poudre de
cannelle jusqu’a ce que la creme soit a votre gout. Couvrez
avec du film alimentaire pour qu’il n'y ait pas de « peau »
qui se forme au fur et a mesure que la creme refroidit.
Laissez a température ambiante.

Quand la pate a brioche est bien montée (doublée de volume).
Préchauffez votre four a 180°C.

Etalez votre brioche sur un plan de travail fariné. Ne pas la
faire trop fine (~2cm). Dans ce rectangle de pate, répartissez
de la creme a la cannelle en laissant une marge d’'environ 3cm
de chaque c6té (sinon ca déborde). Puis roulez votre pate sur
elle-méme.

Préparez une plaque avec du papier cuisson. Coupez des
tranches de 2cm du rouleau de brioche et posez a plat sur 1la
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plaque de cuisson. Attention a bien espacer les roulés parce
que ca gonfle.

Enfournez ensuite pour 45min environ (selon votre four).

Laissez refroidir avant de manger !

Brioche maison (sans machine)

Pour une grosse brioche (ou 4 petites) : 1 kg de farine — 3
oeufs — 250 g de sucre — 150 g de beurre ramolli — 3 cc de
creme fraiche — 25 cl d’eau tiede — 50 g de levure de
boulanger (ou 5,5 levure de boulanger déshydratée) — 12 cl de
lait tiede — 1 CS d’'ar6me de vanille — 2 cc de sel fin.

Délayez 1la levure dans le lait tiede et laissez gonfler
pendant une dizaine de minutes.

Versez la farine dans un saladier et creusez une fontaine au
centre. Mettez-y le sel, le sucre, la creme fraiche, 2 oeufs
entiers, le beurre, la levure diluée, la vanille.

Travaillez la pate a la main en ajoutant 1’eau petit a petit
jusqu’a ce que la pate ne colle plus. Formez une boule de pate
et farinez-la légerement. Mettez-la dans un plat, couvrez-la
d’un linge et laissez gonfler pendant 3 heures dans un endroit
chaud.

Beurrez et farinez un moule a cake (ou a brioche ou encore un
plat a tarte). Couvrez et laissez a nouveau reposer pendant
une heure.

Préchauffez le four 180°C (th.6). Battez 1'oeuf restant avec 1
Cc. a soupe de lait. Badigonnez toute la surface de la brioche.
Enfournez et faites cuire 50 min couverte avec du papier
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sulfurisé (elle doit sonner creux). Pour qu’elle soit bien
dorée, retirez le papier un peu avant la fin de la cuisson.

Sortez du four, démoulez aussitot et laissez refroidir sur une
grille avant de servir.



