Brioche a la patate douce

Pour 4 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :

500 g de farine

10 cl de lait tiede

70 g de sucre

1 ceuf

50 g de beurre ramolli

200 g de purée de patate douce

20 g de levure boulangeére fraiche

1 cuillére a soupe d'eau de fleur d'oranger
1 cuillére a café de sel

Préparation :

Faites cuire la patate douce a I'eau non salée. Egouttez-la puis pesez la chaire et prélevez 200 g que
vous allez réduire en purée.

Dans un saladier, mettez la farine. Faites un puits : mettez la levure que vous avez préalablement
mélangé avec le lait juste tiede. Ajoutez le sucre, le sel, la purée de patate douce refroidie, I'ceuf, le
beurre ramolli et I'eau de fleur d'oranger.

Mélangez le tout avec votre main. Vous allez obtenir une pate collante et c'est normal.

Mettez la pate sur un plan de travail fariné et commencez a pétrir jusqu'a ce que la pate soit ferme
(ne vous inquiétez pas si la pate colle toujours car aprés la levée, elle sera plus malléable).

Pétrissez énergiquement pendant 10 min sans s'arréter. Et si vous avez un robot n'hésitez pas a
|'utiliser. Laissez le robot mélanger le tout pendant 5 minutes en 1ére vitesse puis en 2éme vitesse
pour commencer le pétrissage.

Formez une boule que vous remettez dans le saladier. Couvrez-la avec un torchon et laissez-la
doubler de volume pendant 2 heures a l'abri des courants d'air.

Lorsque la pate a doublé de volume, la déposez sur votre plan de travail légérement fariné, dégazez
en appuyant dessus.

Faites 8 patons du méme poids (il suffit de peser votre pate et avec le poids obtenu vous le divisez
par 8 pour obtenir le poids d'un paton)

Déposez les patons dans un grand moule a cake ou 2 petits moules a cake ou dans un moule a gateau
rond.

Laissez lever 1 heure dans un endroit a température ambiante.

Préchauffez le four a 180°C.

Enfournez la brioche pour 30 minutes de cuisson.

Apres cuisson, démoulez votre brioche et laissez-la refroidir sur une grille.

Saupoudrez de sucre glace avant de la déguster (le sucre glace reste facultatif).



