Une douzaine de roulés 20 minutes 2 heures 6 minutes

POUR LA PATE A BRIOCHE POUR LA GARNITURE -
- ]8g cle levure Fra?c,ne de bou]anger - 80g cle Ioeurre

- 150ml de lait - 35g de sucre

- 80g de beurre -4 cuillres 2 café de

- 375g de farine cannelle en poudre

- 70g de sucre POUR LE GLACAGE -
edf T eedf

-1 pincée de sel ~des per|es de sucre

-1 cui“ére a ca{:é de car&amome en

poudre

Dans un saladier, émiettez la levure fraiche et ajouter Vi du lait. Mé'angez pour dissoudre la levure.

Faites Fondre Ie Ioeurre et ajoutez—le reste du Iait. Versez dans Ie saladier (en vérhriant que c’est tiéde et non boui”ant).
Ajoutez la Farine, le sucre, I,oeuF, le sel et la cardamome.

Patrissez la pate pendant une b bonnes minutesjusqu’é former une boule de pate.

Laissez |a reposer dans le saladier couvert d un torchon pendant une heure.

Pendant ce temps, préparer la garniture : Faites Fondre |e |9eurre, ajoutez ]e sucre et la canne”e et mélangez bien.
Réservez au réFrigérateur.

Etalez la pate a brioche en formant un grand rectangle de 3 oud mm d,épaisseur.

Recouvrez toute la suntace de la pate avec Ia garniture avec une spatule ou une cui”ére.

Roulez la pate dans le sens de |a |ongueur de Fagon 3 former un Iong rouleau.

Coupez ensuite des tranches A,environ 1,bem d’épaisseur.

Les plaoer sur une griHe (ou une plaque) recouverte d’une feuille de cuisson.

Recouvrez-]es d’un torchon et Iaissez reposer pencJant une heure.

Préchauffez le four 2 220°C.

Battez l’oem[‘et avec un pinceau, badigeonnez—en les roulés. Ajoutez les perles de sucre sur Ie dessus.

Faites cuire au four pendant b ou 6 minutes a 220°C. Laissez refroidir sur une gri”e.





