BRIOCHE DES ROIS
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Recette pour 15 couronnes briochées de 400 g

COMPOSITION :

* Creme patissiere
* Pate & brioche

Brioche

7

/ Creme patissiere
Ecorces d'orange  a I'extrait Grand
Marnier®

ANTOINE DOUCHAIN (@)
Conseiller technique DISGROUP D’SGRO up

Renseignements auprées
de votre distributeur « Les Ingrédients du Succes »



EDIENTS 3 IDE DE FABRICATION

CREME PATISSIERE

| L de lait

200 g de jaunes doeufs DISGROUP

150 g de sucre

IOO g de poudre & créme DISGROUP
OO g de beurre

IOO g dextrait Grand Marnier®

faire bouilr le lait, blanchir les jounes doeufs avec
le sucre et gjouter la poudre & creme. Cuire cette
creme patissiere. Ajouter le beurre et lextrait Grand
Marnier® avant de refroidir. Avant utilisation lisser
cette creme au fouet.

st

PATE A BRIOCHE

O0g de farine de gruau DISGROUP Pétrir en ¢ vitesse la farine, le sel, le sucre, la levure,
40 g de sel : les oeufs, leau, la créeme épaisse pendant 5 min.

280 g de sucre FARINE D gRUAL fAjouter le beurre et pétrir en 2°™ vitesse durant 4 x
OO g de levure o 4 min. en cornant entre chaque. Puis incorporer en
400 g doeuf 75kg e vitesse les cubes dorange préalablement macérés
550 g deau dans lextrait Grand Marnier®. Pointage | nuit au

200 g de creme épaisse
50 g dextrait Grand Marnier®
800 g de beurre

réfrigérateur.

Dégotzer la pate & brioche puis la détailler en paton de 400 g. Bouler. faconner en couronne. Retourner la
couronne de facon & ce que la clé se trouve en dessous. Laisser pousser durant Zh & 25°C. Dorer. Disposer
du sucre grain puis cuire 5 min. & 165°C. Deés la sortie du four, fourrer en emboutissant la douille en 5 points
avec la creme pdtissiere & lextrait Grand Marnier®. Laisser refroidir sur grille et saupoudrer de Biancaneve Plus.
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »



