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BRIOCHE A LA CREME ET AUX SUCRES

Pour 6 personnes :

350g pate a brioche - 3 cas de créme fraiche épaisse - 1 cas sucre
vanillé - 3 cas sucre semoule -

Etaler en rond la pate sur le plan de travail fariné. Sur une plaque
de patisserie recouverte de papier sulfurisé poser un cercle a
patisserie de 22cm, le beurrer. Poser a l'intérieur la pate a
brioche. Piquer le fond a l'aide d'une fourchette. Laisser pousser
a température ambiante ~1h00.

Préchauffer le four a 165°C (th. 5-6).

Au bout de ce temps faire des trous dans la pate a l'aide des
doigts. Les remplir de creme fraiche puis étaler le reste de creme
sur la pate. Saupoudrer de sucre vanillé puis de sucre en poudre.
Enfourner et cuire 30 min. Une fois tiédie décercler.
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