
Pour la levure 
- Eau tiède (environ 30 o C), 75 ml (1/3

de tasse)
- Sucre, une pincée
- Levure en sachet traditionnelle, 1

sachet (8 g)

Préparation
Mettez l’eau et le sucre dans un bol et sau-
poudrez-y la levure. Gardez le bol à l’abri
des courants d’air et laissez lever le tout
pendant une dizaine de minutes.

Pour la pâte 
- Lait tiède (environ 30 o C), 225 ml (1

tasse)
- Œufs tempérés, 2 légèrement battus *
- Sucre, 75  ml (1/3 de tasse)
- Beurre fondu, environ 60 ml (¼ de

tasse) + 15 ml pour enrober la boule de
pâte

- Sel, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Vanille, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Gingembre en poudre, 3 ml (½ cuil. à

thé)
- Farine, de 900 à 960 ml (entre 4 et 4

¼ tasses) + pour fariner le plan de tra-
vail

* Pour tempérer les œufs, vous les laissez à
la température de la pièce pendant 1 à 2
heures ou vous les mettez (entiers) à trem-
per dans un bol d’eau que vous maintenez
à environ 25 o C pendant une vingtaine
de minutes.

Préparation
Mettez tous les ingrédients, sauf le lait et
la farine, dans un grand bol à mélanger et
battez le mélange au fouet. Ajoutez le lait,
puis la levure. Ajoutez graduellement la
farine en fouettant entre chaque addition.
Lorsque le mélange devient trop épais,
utilisez une cuillère de bois. À l’aide d’une
spatule de caoutchouc, ramenez la pâte
vers le centre (farinez légèrement au
besoin) afin de former une boule que vous
pétrirez légèrement (1 minute).
Badigeonnez la boule avec du beurre
fondu, remettez-la dans le bol, couvrez
celui-ci d’un linge de cuisine légèrement
humide et laissez lever le tout pendant
environ 1 heure, dans un endroit exempt
de courant d’air (comme dans le four
éteint).
Avant d’aller plus loin, garnissez le fond
du ou des moules avec le mélange suivant.

Garniture pour le fond du moule 
- Beurre, assez pour beurrer le moule

généreusement
- Sirop d’érable (un minimum de 225

ml, soit 1 tasse) pour bien couvrir le
fond 3 à 5 mm (1/8 de pouce ou plus)

- Cannelle, assez pour saupoudrer
(facultative)

Préparation
Sortez la pâte, écrasez-la, puis déposez-la
sur votre plan de travail enfariné.
Reformez une boule que vous enfarinerez
légèrement. À l’aide d’un rouleau à pâtis-
serie, formez un rectangle de 45 par 30 cm

(18 par 12 pouces). Enfarinez légèrement
la pâte au besoin.

Pour la garniture intérieure des brioches
: idéalement, il faut préparer ces ingré-
dients avant de rouler la pâte.

Ingrédients
- Beurre fondu pour badigeonner, de 15

à 30 ml (1 à 2 cuil. à soupe)
- Cassonade, environ 170 ml (¾ de

tasse)
- Cannelle, au moins 10 ml (2 cuil. à

thé)
- Zeste de ½ citron (ou plus si désiré)
- Noix hachées ou amandes effilées,

environ 170 ml (¾ de tasse) (faculta-
tives)

Préparation
Badigeonnez la surface du rectangle avec
le beurre fondu, puis étalez-y la cassonade,
les noix (s’il y a lieu) et saupoudrez le tout
de zeste de citron et de cannelle. Roulez le
rectangle afin de former un boudin de 45
cm (18 pouces) de longueur, puis taillez
celui-ci en 10 tranches (brioches grand
format) ou en 20 tranches (format
moyen).

Sans plus tarder, déposez les tranches (à
plat) sur la garniture dans le ou les moules.
Réglez le four à
175 º C (350 o F). Pour obtenir des
brioches dorées et lustrées, badigeonnez-
les dès maintenant avec du jaune d’œuf
battu (facultatif ). Laissez lever les brioches
une vingtaine de minutes, puis déposez-
les au centre du four préchauffé. Laissez
cuire le tout de 35 à 40 minutes pour les
grosses brioches et 25 à 30 minutes pour
les moyennes. Au sortir du four, vous pou-
vez badigeonner les brioches avec du
sirop. Je vous conseille d’attendre une
quinzaine de minutes avant d’y goûter, car
le fond sera très chaud.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

Brioches à la cannelle et à l’érable
Inspirée des «sticky buns» à l’anglaise, cette recette donne des
brioches délicieuses qui restent moelleuses même après avoir
refroidi. Vous pouvez faire 10 brioches de grand format (1 moule de
13 par 9 pouces et 2 pouces de profondeur) ou 20 brioches de for-
mat moyen (en utilisant deux de ces moules). Je vous suggère forte-
ment d’avoir tous les ingrédients de la pâte sous la main avant de
préparer la levure. 
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