Cramique aux pépites de chocolat au magimix

Informations

Préparation : 10 min Cuisson : 35 min Durée : 45 min

Difficulté : 2/10

Ingrédients: 9 Etapes: 10 Astuces: 13

Ingrédients

Pour le cramique belge:
500G defarine

200G de pépites de chocolat
250G delait

100G de beurre fondu

25G delevure

2 oeufs

1CaS de sucre

1CaC de sl Pour ladorure:
1 jaune d'oeuf

Etapes

Dégustez une excellente brioche thermomix avec du beurre, de la confiture, du cacao ou tout smplement nature

Pour la brioche belge:
A))
Mettre lalevure et le lait dans le bol du thermomix.
A))
Cuire 3 minutes sur 37°C alavitesse 2.
A))
Ajouter lafarine, le sucre, le beurre, les oeufs, le sel et les pépites de chocolat.
A))
Mixer 45 secondes sur la vitesse 4.
A))
Beurrer votre moule.
A))
Mettre la pate dedans et laisser lever 45 minutes.
Pour ladorure de la cramique belge:
A))
Badigeonner le cramique avec le jaune d'oeuf.
A))
Préchauffer le four sur 240°C.
A))
Enfourner 15 minutes sur 240°C.
A))
Diminuer le four sur 200°C et laisser cuire 20 minutes.
Manger cet brioche belge au petit déjeuner ou au gouter. Miam ;)
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