
Brioche aux pralines rose,
façon chinois

Il faut :

250 g de farine (+ 1 poignée)

3 œufs

2,5 cl de lait tiède

30 g de sucre en poudre

1 pincée de sel

1 sachet de levure pour brioche

150 g de beurre (mou et en morceaux)

150 g de pralines concassées

1 petit bol de crème pâtissière

Sucre en grain – jaune d'oeuf pour la dorure 

********************
● Dans un bol, délayer la levure avec le lait tiède.
● Dans un saladier, mettre la farine, le sel, le sucre et mélanger. Verser le lait avec la levure 

par dessus et mélanger.
● Ajouter les œufs, un par un et mélanger. Puis ajouter le beurre, morceau par morceau (ça 

prend du temps et ne pas hésiter à ajouter un peu de farine, au fur et à mesure, pour bien 
incorporer le beurre). Au bout d'une dizaione de minutes, la pâte est souple et élastique.

● Mettre la pâte dans un saladier et la faire lever, sous un torchon, pendant 2 heures dans 
un endroit chaud, jusqu'à ce qu'elle double de volume.

● Au bout de ce temps, mettre la pâte sur le plan de travail et la dégazer. L'étaler ensuite 
en rectangle et la recouvrir avec un peu de crème pâtissière et les pralines concassées.

● Rouler le rectangle en boudin et le couper en 8 tronçons.
● Placer les tronçons dans le fond d'un moule à manqué ou à charnière, recouvert de papier 

cuisson, en espaçant bien les morceaux, pour leur laisser de la place pour bien gonfler. 
Laisser lever encore 30 minutes à 1 heure.

● Passer un peu de jaune d'oeuf sur la brioche et parsemer encore de quelques brisures de 
pralines. Enfourner pour 30 minutes à 180°C (four préchauffé). 
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