Travaux pratique de Patisserie

Brioches

Matiéres premiéres Quantités Progression

Farine de force 0.300 Brioche :

Sel 0.006 Mettre tous les ingrédients dans la cuve d’un batteur,

Sucre 0.030 sauf le beurre

Levure 0.015 Fraser environ 3 minutes.

CEufs 0.250 Obtenir une pate batarde.

Eau pour délayer Qs Pétrir pendant 5 minutes en 2% vitesse

Beurre 0.180 Corner la cuve régulierement pour faciliter le pétrissage
puis pétrir en 2eme vitesse jusqu’a décollement de la
pate

Ajouter le beurre et continuer a pétrir jusqu’a complet
décollement de la pate

Température de pate a 24° C.

Laisser pointer environ 20 minutes.

Donner un rabat

Allonger sur plaque en rectangle.

Bloquer une heure au congélateur

Laisser pointer 12 heures environ au réfrigérateur.
Détailler

Fagonner

Laisser un apprét d’environ 2 heures a 26° C.
Dorer

Couper si besoin

Cuire au four a sole a 175° C, environ 10 minutes.
Démouler

Laisser ressuer sur grille

Purée passion 0.250 Brioches individuelles passion :
Jaunes d’ceuf 0.040 Dans une barquette alu beurrée, déposer 6 boules de
Sucre semoule 0.060 brioche de 15g environ en couronne, et mettre a
Poudre a creme 0.030 pousser.
Faire la créeme patissiere passion et congeler en demi
spheres.

Au moment de mettre au four, dorer les brioches et
déposer au centre une demi sphere de creme passion
congelé

Créme passion :
Procéder comme pour une créme patissiere.

Débarrasser dans des % spheéres en silpat
Congeler

D-H Université des métiers Campus d’Avignon http://devenir.patissier.free.fr



