Brioche type gache

Ingrédients :

* 435 g de farine T45

*120 g de sucre

* 5 g de levure de boulanger seche ou 15 g si elle est fraiche
* 50 g de lait

*10 g de sel

* 3 ceufs

* 100 g de beurre chaud

* 40 g de creme fraiche

* Arome : fleur d’oranger ou rhum.

Dissoudre la levure dans le lait tiede (25 a 35 degrés) avec une pincée de sucre pour
activer la levure. Laisser reposer quelques minutes en remuant de temps en temps.

Dans un saladier, mélanger le reste des ingrédients puis ajouter le lait avec la levure.
Pétrir pendant 10 minutes.

Laisser lever 1 heure a 1 h 30 dans le four réglé sur 30 degrés. La pate doit avoir doublé
de volume.

Mettre en forme et laisser encore lever 1 heure a 1 h 30 dans le four tiede.
Sortir 1a gache du four avant le préchauffage.

Cuire 30 minutes a 180 degrés.




