BRIOCHES LAPINS DE PAOUES

Snguidients : Dusparation : 40 min
Pour 8 lapina 3 Paques Cuisson : 15 min

® 1 cachet de feture de boulanger dsshydratéc (10q) Repor: 1 h
® 23 of de lait :
® 75 g de beure
® 450 g e farine de ble 365
® 1jaum<3’aw:¥

8 raising secs

1. Rehydrates la lesure dans 2 cuillerses & soupe 3 ean lidde. Laisses reposer 15 min.

2. Failes chaufffer le fait 2sgétal et fo bewrie dans une petie casserole. Laisaes-Lea ticdin.
Petrisses; [ ensemble des ingrédients & la main, en élirant la pale pour fui incorporer de [ air. Puio laisses-fa xeposer 40 min

4. Reprenes la pale & briache, chasses [ain. Partages-fa en 8

éqanx & [ aide Q'une cotne & patisserie.

5. Prenes un morcean ol dcoupes un pelit morcean de la taille 3'une bifle

o un aulre de fa Laille 3'une noix. Fagonnes le premier en boule (pour faire

la queue du fapin), fagannes Lo cecond en une boule, que sous aplatices en

losange et donk vous découperes un cdté & £ aide d'une paire de ciseans pows b»-

faire la tote ot feo oreilles du Lapin.

6. Fagonnes, fo dornier morcean. en wn. fong boudin que sous souleres; sur Buirméme pous formen bo corps

u fapin.

7. Sur une plaque, dposes le boudin rouls. Colles-fui & coté la quene ol
la tete du Lapin. Faites de méme avec leo T autres morceaus de brioche.

8. Dillues, le jaune d'conf avec 2 cuillerées a café 3'ean. @ [ aide 3'un pincean, badigeonnes; fes
brioches fapina de ce méfange.

9. Snodres un raisin our b Lote des lapina pour former £ i

10. Laisocs reposer 20 min dans un endroil Lidde puio enfournes leo brioches Lapina de Paques
15 min dans fe four chaud, préchauffe & 180°C
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