Dotler hriohes @ la Salgiz apew sere aux ferbes

La différence est la.

:D Duréetotade: 1 h 25 min

@ Temps actif: 40 min

QQ Moyenne
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 6 personnes 1 portion contient env.:
100 g salsiz des Grisons 449 kcal
200 g farine 13g de protéines
lcc levure séche 27 g deglucides
1pincée sucre 32g delipides
1dl lait tiede
beurre mou pour les moules $ Contient du gluten
759 beurre fondu _
1 caf i cContient du lactose
2cs céme
flocons de sel

_ . Dans un grand moule
1 branche romarin '

1branche persil A défaut de petits moules, utiliser un moule a cake et
. couper la brioche cuite en tranches.

250 g seré
2cs huile d'olive
poivre du moulin

Préparation

1 Placer la farine dans un bol. Faire une fontaine. Ajouter la levure séche, le sucre et le lait tiede et mélanger le
tout. Laisser reposer pendant 20 minutes dans un endroit chaud.

Z Pendant ce temps, graisser 12 petits moules a brioche (environ 0,5 dl de contenu) avec un peu de beurre et les
saupoudrer d’un peu de farine. Couper le salsiz en petits cubes.

5 Ajouter le salsiz, le beurre fondu et I'ceuf dans le bol et travailler le tout en une pate lisse a l'aide des crochets
du batteur électrique. Laisser reposer pendant 20 minutes supplémentaires dans un endroit chaud.
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La différence est la.

Former 12 grandes et 12 petites boules avec la pate. Répartir les plus grosses boules dans les moules et place
une petite boule sur chacune. Badigeonner de creme et saupoudrer de flocons de sel.

5 Faire cuire au four préchauffé a 180° C (four a air chaud a 160° C) pendant 25 minutes jusqu’a ce que la
surface soit bien dorée.

6 Pendant ce temps, hacher finement le romarin et le persil et les mélanger avec le séré et I'huile d’olive. Saler et
poivrer. Sortir les brioches du four, les laisser refroidir un peu et les servir avec le séré.
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