Brioche au praliné

| ngr édients nécessair es

pralin: 1259

créme épaisse : 3¢s

beurre : 50g

sucre blanc : 50g

levure de boulangerie séche : 1 sachet(s)
farine : 2509

cannelle: 1cs

lait : 20cl

auf: 1

sel : 1 pincée(s)

Préambule

Une bonne brioche tout juste sortie du four, c'est vraiment délicieux. Avec Lapinou, tu asla possibilité d'apprendre a
en réaliser une au praliné. Ta péte doit reposer une heure au moins. Il faut donc que tu t'y prennes a I'avance pour
réaliser cette recette.

ATTENTION :
Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel

Commence par préchauffer ton four a 200°C. Puis mélange la faring, le sdl et la
levure dans un grand saladier.
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Etape 2

Metslelait atiédir dans une casserole, afeu doux.

Etape 3

Pendant ce temps, goute le sucre dans la préparation précédente.

Etape4

Ajoute ensuite I’ cauf.

Etape 5

Mélange bien. La péte doit avoir une consistance granuleuse.

Etape6

Verse petit a petit le lait dans la péte et remue pour obtenir une consistance lisse.

Etape 7

Coupe le beurre en petits morceaux, gjoute-les a ta pate et mélange.

Etape 8

Ta péte a bien mérité de se reposer un peu ! Ferme donc le récipient dans lequel
elle setrouve et laisse-la reposer au moins une heure.

Etape9

Mélange lacreme et le pralin dans un autre saladier.
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Etape 10

Puis, beurre un moule atarte et répartis-y ta pate a brioche.

Etape 11

Creuse de petits trous dans la péte pour y répartir le mélange avec le pralin. N'en
mets pas sur les cOtés pour éviter que ¢a ne coule. Saupoudre ta brioche de
cannelle.

Etape 12

Pour finir, demande a un adulte de la faire cuire au four, entre 20 et 25 minutes, a
200°C. Laisse-larefroidir ou déguste-latiéde. Miam miam !
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