. . . Préparation de la brioche des rois sans pétrissage
Briocire des rois facile P petrissag
eil" SONL Q/P*O& 1. Préchauffer le four a 80°C

. é . . . N
o 2. Dans un récipient, versez la farine, la levure seche,
I’ceuf, la fleur d’oranger, le beurre fondu et le sel.

3. Mélanger a la main ou a I’aide d’une cuillére en bois
en ajoutant le lait tiede puis ajouter les fruits confits
assortis (facultatif).

~> — 4. Mélanger pour obtenir une pate homogene.
Recette pour 4 personnes

* 400g de farine 5. Poser la pate sur une plaque de cuisson antiadhésive

* 12g de levure boulangere séche (ajouter la feve) et faites un trou au centre et étirez-le
e 1 ceuf + 1 jaune pour la dorure de facon a former une couronne.

2 cuilleres a soupe de fleur d’oranger

* 50g de beurre fondu 6. Badigeonner la galette avec un jaune d’ceuf puis

e 300ml de lait tiede parsemer de sucre en grains et de fruits confits.

* 1 cacafé de sel

* Sucre perle 7. Enfournez a 80°pendant 20 minutes puis augmentez a
* 100 g de fruits confits assortis (facultatif) 180 °pour encore 25 & 30 minutes.

* 100 g de macédoine de fruits confits



