
Brioche en cinq minutes 

 

 

 

 

Je commence la semaine en vous proposant une délicieuse brioche, la brioche en cinq minutes ! Non ne croyez 

pas que cette brioche se fait en 5min (faut pas rêver) mais elle est tellement bonne qu’en 5min elle est terminé (là 

encore une fois c’est une blague !). Enfin bref dans tous les cas cette brioche est vraiment bonne, son goût se 

rapproche vraiment de la traditionnel, sucré juste comme il faut et un doux parfum que seule la bonne brioche a le 

mérite d’avoir. J’ai trouvé la recette sur un blog semi-Anglais (oui parce que les titres sont en français mais les 

recettes en anglais), le blog de Fanny « Comme un lait fraise ». 

 

Pour 1 grosse de brioche d’environ 6 personnes 

 

Ingrédients: 

175g de beurre fondu et refroidi 

175g d’eau 

10g de sel 

4 oeufs 

85g de miel  

500g de farine 

7,5g de levure de boulanger fraîche 

Un œuf battu  pour la dorure 

 

Préparation: 

Dans un bol, mélangez le beurre fondu, l'eau, le sel, les œufs et le miel. Ajoutez la farine et la levure émiettée. 

Mélangez avec une spatule jusqu'à consistance lisse. Ajoutez de la farine si la pâte est trop collante voir liquide. 

Couvrez le bol d'un linge et laissez reposer à température ambiante pendant 2H. 

Beurrez généreusement un moule à cake. Sur un plan de travail fariné et les mains huilées, pétrissez la pâte 

rapidement. Divisez-la en 3 parts égales et façonnez-les en boule. Déposez-les dans le moule à cake. Laissez 

reposer de nouveau pendant 1H30. 

Préchauffez le four à 190°C.  



Badigeonnez le dessus de la pâte avec l’œuf pour la dorure et enfournez pour 40 à 50min. Démoulez et laissez 

refroidir. 

Dégustez tiède ou complètement froid accompagné de beurre, de confiture, de miel,… 

 


