Brioche maison
Chocolat & Feve Tonka
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Brioche Mélange au chocolat
10q de levlure de boulanger 75q de chocolat noir
oUnl deaw et 2 ¢ d S%@LL {ede 257 de sucre en poudre
300q de farine 15 de cacao en poudre non sucré
] e‘é rika 60g de beurre
Oﬂ de sucre en Jooudfe 3 grosses /nm/yues brisées
2 oeufs
75q de beurre mou
YVl cacdesel
ﬁrg’mmfwxz

Mélanger (a levlire avec les 2 ¢ d s deatiede et attendre quelques minutes que (a levlre sodt blen dissoute.
Dans le bol dun robot mélanger la j‘m/ze, le sucre, (a (eVlure et (a jeVe Tonka préalablemert rappée

Ajoutter les oeufs s puss les 60ml deaw tiede, mélanger. Incorporer ensutte le beurre mou coupé en cubes et (e sel
Pétrir pendart aw motns 5 minuttes afin dobtenir une ? pite homogene et bien aérée. Former une boule

Huiler un saladier et Y dépaser (a pate Recowrir duntorchon et laisser " pousser pendartt 1 heure 30

Dans un saladier, mélanger le sucre en f()ddf@ le cacao, le beurre et le chocolat Joféa(aéleme/ré jorzdu
Une jols que la pdte a blen Joousseijarmr le plan de travail et (étaler sur 2 cm dépatsseur
%@mlr la pdte a brioche du mélange de chocolat et de brisures de merungue.
Lier la pdte en dewx dans (e sens de la w/yueaﬁ Couper les getrémités pour avolr une jomze nette
Couper la pite en deyx et tresser.
Metire la tresse dans un moule a cake égérement huilé et laisser de nouveaus (a pite pousser pendant 1 heure
pre’cﬁagfer le j?)ur 4 190°C et eg?)umef (a brioche pendart 30 minutes

G__MAMQ



