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La Tropézienne potimarron etanille &PERIR

: Directions

. Crémeux potimarron :
0 250 g de potimarron ;

. k
o 1goussedevanille | prgparer le potiron :

\
<

0 25 cl de creme liquide =« Eplucher le potiron, retirer les graines et couper en dés.
entiére . e Faire cuire les dés de potiron a la vapeur ou dans de I'eau bouillante
o 35 cl de lait pendant environ 15 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient tendres.

© o Egoutter et mixer le potiron jusqu'a obtenir une purée lisse.

o 3 jaunes d'ceufs
0 80 g de sucre
0 40 g maizena

. Réserver.

b

Préparer I'appareil a creme

0 125 g de beurre e Dans une casserole, faire chauffer la creme liquide avec le lait a feu
o Sel doux.
e Fendre la gousse de vanille en deux, gratter les graines et les ajouter
- J dans le mélange créme-lait, ainsi que la gousse vide.
W . Porter a fréemissement, puis retirer du feu et laisser infuser pendant

- . 10 minutes.

Réaliser la créeme anglaise :
e Dans un bol, fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que N
le mélange blanchisse et ajouter la maizena.
¢ Retirer la gousse de vanille de la casserole, puis verser doucement le \
mélange créme-lait sur les jaunes d'ceufs tout en fouettant. ~
¢ Remettre la préparation dans la casserole et cuire a feu doux en
remuant constamment avec une spatule, jusqu'a ce que la créme
épaississe légéerement (comme une créme anglaise). Ne pas laisser
bouillir.
¢ Incorporer la purée de potiron:
¢ Une fois la creme anglaise préte, ajouter la purée de potiron et bien
mélanger pour obtenir une texture crémeuse et homogéne.
e Ajouter une pincée de sel et le beurre pour encore plus d'onctuosité.
e Mixer la préparation si nécessaire pour obtenir une texture encore
plus lisse
e Verser le crémeux dans des verrines ou des petits bols, couvrir d'un
film plastique et laisser refroidir au réfrigérateur pendant au moins
2 heures.
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v
. Brioche :

0500 g de farine (type T45
N de préférence) Préparation de la pate :

e Dans un bol, diluer la levure dans 50 ml de lait tiéde (pas chaud) et
laisser reposer pendant 10 minutes pour l'activer.
" Dans le bol d'un robot pétrin ou dans un grand saladier, verser la
farine, le sucre et le sel. Mélanger rapidement.
0 60 g de sucre Ajouter les ceufs et la levure diluée.
0 10 g de sel Pétrir la pate a vitesse lente (ou a la main) pendant 5 a 7 minutes,
0 5 ceufs ‘ jusqu’a obtenir une pate homogeéne et élastique.
0250 g de beurre a e Ajouter les dés de beurre a la pate petit a petit tout en continuant a
température ambiante, pétrir a vitesse moyenne. La pate doit étre lisse, Iégéerement collante

. . mais souple.
coupé en dés
o 1 jaune d'ceuf (pour la

0 20 g de levure
boulangeére fraiche (ou 7
g de levure séche)
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Premiére levée :

dorure) " o Recouvrir le bol d’'un torchon propre ou d’un film plastique et laisser
o 2 cuilléres a soupe de lever la pate a température ambiante pendant environ 1h30, jusqu’a
lait (pour la ce qu'elle double de volume.

dorure) e Apres la premiére levée, dégazer la pate en la pressant doucement

. avec vos mains pour enlever l'air. N
i « Faconner la pate en fonction de la forme souhaitée : en boule, en 3
tresse, ou en petites boules pour des brioches individuelles.
e Placer la pate fagonnée dans un moule beurré ou sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé.

Deuxiéme levée :

e Couvrir a nouveau et laisser lever la pate une deuxiéme fois pendant
environ 1 heure. réchauffer le four a 180°C (thermostat 6).

"« Mélanger le jaune d'ceuf avec 2 cuilléres a soupe de lait.

: Badigeonner délicatement la brioche avec ce mélange pour obtenir

une belle croGte dorée a la cuisson.

Enfourner la brioche pour 25 a 30 minutes pour une grande brioche

_ (ou 15 a 20 minutes pour des brioches individuelles).

" e Silabrioche dore trop vite, couvrir d'une feuille d'aluminium en

cours de cuisson.




