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BRIOCHE REDUITE EN CEVUF - 50 7

Recette d’'une brioche savoureuse avec une réduction en ceuf de - 50 %

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

: 1384 K
Energie

325 Keal
Matiéres grasses 158 ¢

LES INCONTOURNABLES AMI

EGG 'N EASY CL - CS8M

Prémix clean label permettant la réduction en ceuf entier liquide
* Reéduction des colts et de 'empreinte carbone
Dosage & 25 % sur la quantité d'ceuf liquide

100 g d'ceuf entier = 25 g de EGC N EASY CL+ /5 g d eau

HI-SHIELD WII TH - HI FOOD

NUTRI-SCORE

dont acides gras saturés 10,1 ¢
L @ Ee

dont sucres 899
Protéines 7,49
Sel 09¢g
Fibres 029

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon lalgorithme de
2024 et sans prendre en compte la valeur pondérale

Conservateur clean label

* Remplace les conservateurs chimiques comme le propionate de calcium

e  Sans off-note

*  Dosage recommandé : 1 % sur poids farine environ
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BRIOCHE REDUITE EN CEVF - 50 #

INGREDIENTS PREPARATION

Température de base = 56°C
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1 - Dans le bol du robot pétissier équipé du crochet, ajouter tous les ingrédients &
lexception du beurre. Préparer le beure en pommade et coupé le en morceau.

2 - Pétrir & petite vitesse pendant 3 min. Racler a laide dune come.

FARINE DE BLE 755 100 42,54 100 41,74
EAU 32,50 13,82 37,00 15,44 3 - Petrir & vitesse moyenne pendant 10 min. Aréter le pétrissage lorsque la pate atteint
SUCRE EN POUDRE 18,80 8,00 18,80 7.85 26°C environ. Racler & laide dune come.
SEL } 200 085 200 083 4 - Ajouter le beurre. Pétrir & vitesse moyenne pendant 5 min : le beure doit étre bien
LEVURE DE BOULANCER SECHE 190 081 190 080 incorporé. Arréter le pétissage lorsque la pate atteint 25°C environ. Racler & laide dune
INSTANTANEE ' ' ' ' come
CLUTEN VITAL DE BLE 1,70 0,72 1,70 0,72 .
HI-SHIELD WII TH - H FOOD 1,00 0,43 1,00 0,42 5 - Rédliser un pointage de 60 min dons une etuve réglée & 27°C.
LAMEMUL® K 2000 K RS - BASFE 0,90 0,38 0,90 0,38 6 - Pulvériser de [anti-odhésif TRENNOL dans les moules. Diviser la pérte et réaliser des
CUF ENTIER PASTEURISE 3510 14,93 17,52 7,31 patons de 80 g. Mettre en boule et les placer dans les moules (x10).
EGG'N EASY CL - CSM / / 4,38 1,83

i 7 - Appliquer un temps dapprét de 1H30 avec une étuve réglée & 27°C.
EAU SUPPLEMENTAIRE / / 13,14 5,49
BEURRE DOUX 4120 17.52 4120 17.19 8 - Appliquer la dorure MAGIC GLAZE ou pinceau.

9 - Faire cuire les brioches a 160°C pendant 42min dans un four ventilé.

10 - Des la sorfie du four, démouler les brioches puis appliquer un tfemps
de ressuage de 45 min & fempérature ambiante.
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