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SOLUTION DES JEUX

A la recherche du mot perdu
onnnn
1. Conducteur 4. Vert-de-gris
2. Usine 5. Rivet
3. Inoxydable 6. Etain
1 2 3 4 5 6 7
1. Main 5. Langue
2. Urine 6. Ecureuil
3. Sein 7. Sperme
4. Cage

Mots croisés - odette Morin
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A mi-chemin entre le
pain brioché et le
«panettone» cette recet-
te de brioche, vous ver-
rez, n’a rien a leur
envier. Facile a réaliser,
en suivant les étapes,
elle (la recette) vous
donnera, peut-étre, envie
d’aller plus loin en patisse-
rie.

Le «panettone», maintenant popu-
laire A travers le monde, a été créé a
Milan par un pauvre boulanger qui
fit ainsi fortune. De ville en ville on
trouve différentes variations dans les
ingrédients, par exemple, a Verone

on enrichi le levain de
levure de biere, était-ce
14 le secret de I'ardeur
amoureuse de Roméo
et Juliette! La tradi-
tion italienne veut
que ce giteau brio-
ché,  comportant
fruits secs et fruits confits, soit
confectionné pour Noél.

La recette d’aujourd’hui est une
version simplifiée et surtout allégée
du «panettone», sa mie est plus dense
sans étre lourde et sa teneur en cho-
lestérol est de beaucoup inférieure.
Pour la méme quantité de farine que
notre recette, le «panettone» contient

10 ceufs, 500g de beurre (plus d’'une
livre) et presque trois fois plus de
sucre soit 400g.

La brioche se conserve au moins
cinq jours 4 la température de la
piece (autour de 20C) et elle se
congele aussi tres bien. Cette brioche
gagnera en légereté apres deux ou
trois jours, comme le «panettone»,
d’ailleurs, qui est servi un peu rassis.
On pourra diviser la pate et la cuire
dans plusieurs petits moules pour
offrir ces mini-brioches, en cadeau, 2
de pauvres malheureux!

Dans cette recette, on n'utilise pas
de fruits confits du commerce qui,
en passant, sont confectionnés 2 par-

Brioche de Noel

tir de rutabagas colorés, sucrés et
affublés de saveurs artificielles et de
«et/ow. On utilise plutdt des fruits
secs coupés en petits dés, des zestes
frais d’orange et de citron, le tout
macéré dans du jus d’orange et de
Ialcool.

Quelques conseils utiles

Tous les ingrédients doivent étre
tiedes ou, au moins, 2 la température
de la piece. Pour ce qui touche 2 la
levure, ti¢de sera un peu plus chaud
que la température du corps. Pour
faire lever la pate, le four préchauffé
a 170F (76C) et éteint depuis 5
minutes, constitue un bon choix.
Vous pourriez prendre 2 petits

moules  pain ou 1 grand. La pate ne
doit pas remplir le moule plus haut
que les trois quarts (avant de lever).
Vous pourriez aussi en faire des
miches ou des petites boules que
vous cuiriez sur une plaque. Vous
devrez alors tenir compte de I'épais-
seur de la pAte et augmenter ou dimi-
nuer le temps de cuisson. Si vous
tapissez les moules (beurrés) de
papier parchemin (au moins le
fond), démouler vos brioches sera un
jeu d’enfant.

N.B. Le temps de cuisson est calculé
pour un moule en couronne, voyez le
temps de cuisson 2 la hausse pour des
moules plus épais (Uinverse sap-
plique aussi).

INGREDIENTS — MODULE 1, LA LEVURE

- Eau tiede, 1/2 tasse

-Sucre, 1 cuil. a thé

- Gingembre moulu, 1/2 cuil. & thé (facul-
tatif, il semblerait que la levure I'aime)

- Levure séche (traditionnelle), 1 sachet
(1 cuil. & soupe)

Mélangez I'eau, le sucre et le gin-
gembre, ajoutez la levure et mettez de
c6té dans un endroit exempt de courants
d'air pendant une dizaine de minutes.

INGREDIENTS = MODULE 2, LA PATE

- Lait tiéde, 1 tasse

- Beurre fondu, 1/2 tasse

- Sucre, 3/4 de tasse

-Sel, 1 cuil. a thé

- (Eufs battus, 2 entiers + 1 blanc (gardez
le jaune pour le module 4)

- Vanille, 1 cuil. a thé

- Gingembre moulu, 1 cuil. a thé

- Farine blanche non blanchie, 5 tasses +
2/3 de tasse pour le plan de travail)

- Huile ou beurre fondu, 2 ou 3 cuil. a
soupe (pour enrober la pate lorsqu'on la

\.

met a lever)

INGREDIENTS — MODULE 3, LES FRUITS

- Fruits secs, 2 tasses en petits dés ex. :
raisins secs, canneberges, abricots, ana-
nas, papaye, mangue, poire, gingembre
confit (en choisir au moins 3)

- Zeste d'orange et de citron frais, 1 cuil.
a thé de chacun, haché menu

- Liqueur ou mélange liqueur/alcool, 2
cuil. a soupe ex. : Grand Marnier,
Limoncella, Brandy, rhum, vodka...

- Jus d'orange, 1/2 tasse

Mélangez le tout et laissez macérer au
moins 3 heures ou toute une nuit.
Remuez de temps en temps de facon a ce
que tous les fruits absorbent leur part de
liquide.

INGREDIENTS = MODULE 4, LA DORURE
- Jaune d'ceuf, 1

- Eau, 2 cuil. a thé

- Sucre, 1 cuil. a thé

Mélangez tous les ingrédients, mettez

de coté. Ce mélange a dorure servira a
badigeonner la pate avant de I'enfourner.

- Amandes effilées (elles sont blanchies
et tranchées), environ 1/2 tasse pour la
décoration (facultatif)

PREPARATION

- Préparez le module 3 (les fruits) a
I'avance. Sortez les ceufs du frigo 1
heure avant de commencer.

- Préparez le module 1 (la levure) dans un
petit bol. Pendant que la levure gonfle,
mélangez au fouet dans un grand bol,
tous les ingrédients du module 2 (la
pate) sauf la farine et I'huile.

- Lorsque la levure est préte, remuez, et
ajoutez-la au module 2. Commencez ay
mettre de la farine, environ 1 tasse a la
fois. Aprés la deuxieme tasse, troquez le
fouet pour une cuillere de bois. A la
quatriéme tasse, ajoutez le module 3
(les fruits) a la pate. En ajoutant la cin-
quieme tasse de farine, raclez les cotés
du bol de maniére a former une boule.
Transférez le tout sur le plan de travail

enfariné et pétrissez légerement pour
finir de former la boule.

- Huilez le bol (2 ou 3 cuil. & soupe) et
mettez-y la boule de pate, tournez-la
pour bien |'enrober. Recouvrez le bol
d'un linge de cuisine propre et légére-
ment humide. Mettez la pate a lever
dans un endroit tiede et exempt de cou-
rants d'air. Laissez la pate lever pendant
11/2 heure. Allez chercher votre tricot
ou un sudoku!

- Ecrasez la pate pour qu'elle se dégonfle,
reformez la boule et remettez-la a lever
encore 1 1/2 heure.

- Pendant ce temps, beurrez les moules
de votre choix. J'ai utilisé un moule en
couronne de 9" x 3 1/2" (22em x 8 1/2
cm) et un petit moule rond de 4 1/4" x 2
1/2" (10 1/2cm x 6cm).

- Ecrasez la pate, reformez une boule et
déposez-la sur le plan de travail légere-
ment enfariné. Avec un couteau, parta-

gez la pate pour les moules de votre
choix. Pour la couronne, faconnez un
boudin et déposez-le dans le moule en
I'écrasant pour bien répartir la pate.
Apres avoir rempli les moules, pré-
chauffez le four & 375°F (190°C), cette
fois laissez lever la pate (hors du four)
de 45 minutes a 1 heure.

- Avant que la pate n'ait fini de lever,
badigeonnez la surface (au pinceau)
avec le mélange de dorure du module 4.
Saupoudrez d'amandes effilées.

-Enfournez sur la grille au 3/4 supérieur
du four. Cuire 15 minutes a 375°F
(190°C), baissez la température du four
a 350F (175°C) et cuire encore de 40 &
45 minutes.

- Sortez la (ou les) brioche du four et lais-
sez-la reposer 5 a 10 minutes avant de
la démouler idéalement sur une grille a
gateau.

Bon appétit et Joyeuses fétes!

Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette
rubrique. Vous avez des questions ou commentaires ? N'hésitez pas a m'écrire a pourleplaisirdupalais @hotmail.com
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