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NOVEMBRE 2016

Annick Jeanmairet propose
des recettes de saison issues
de son tout dernier ouvrage,
Pique-assiette invite les chefs,
le livre 3, aux Editions Favre.

Bon appétit!

Dans la

Brioche
aux raisins

SeCsS

INGREDIENTS

POUR 1 BRIOCHE

« 250 g de farine

1 cube de levure
fraiche

1,6 dl de lait
entier

+ 50 g de sucre fin

75 g de raisins
secs

*1jaune d’ceuf

1 pincée de sel

PeteerS et Diane Diederich

PREPARATION

Mélanger la farine et le sel.

Tiédir le lait et y délayer 10 g de levure

(soit le quart du cube).

Verser sur la farine, ajouter le sucre, agglomérer
en pate et pétrir durant une dizaine de minutes,
jusqu’a ce que la pate soit élastique.

Faire une boule, recouvrir de farine et mettre
dans un saladier. Couvrir et laisser gonfler a
température ambiante 1 heure 30 a 2 heures.

La pate doit doubler de volume.

Réhydrater les raisins secs une demi-heure dans de

RECETTE

l’eau chaude. Egoutter et éponger soigneusement.
Incorporer les raisins dans la pate, étaler en
cercle d’environ 14 cm sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé, couvrir avec un linge et lais-
ser lever de nouveau pendant 1 heure.
Badigeonner la pate avec le jaune d’ceuf, tailler
des croisillons avec la pointe d’un couteau et
cuire 1a brioche 35 minutes dans le four pré-
chauffé a 180° C.

Cette brioche est délicieuse le jour méme, mais
encore meilleure le lendemain matin.
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3 nuits en hotel *** avec demi-pension
3 jours de ski - 2 entrées a I'Espace Bains (2 h.)

Office du Tourisme Anzére el

4 nuits en appartement ***

3 jours de ski - 3 entrées a I'Espace Bains (2 h.)

Valable du lundi au vendredi.
Du 09.01 au 10.02.17 et du 06.03 au 17.04.17
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VALAIS SWITZERLAND
www.anzere.ch
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