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LA BRIOCHE 
NANTERRE
Celle que l’on partage au petit déjeuner, que l’on eeuille encore tiède, 
avec cette mie ﬁlante, beurrée, presque satinée. La brioche de Nanterre 
est simple dans sa forme – trois boules côte à côte dans un moule – 
mais exigeante dans sa technique. Une vraie brioche riche, généreuse, 
qui récompense la patience.
MATÉRIEL 
SPÉCIFIQUE
Balance
Robot pâtissier avec crochet 
ou feuille
Moule à cake (environ 22 cm)
Pinceau
CUISSON
45 min
PRÉPARATION
30 min
REPOS
 1 nuit + 2 ou 3 h
INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES
260 g de farine forte (gruau)
28 g de sucre semoule
10 g de levure fraîche 
de boulanger
15 g de lait entier
150 g d’œufs + 1 œuf 
pour la dorure
210 g de beurre froid 
en petits dés
6 g de sel
C'est 
ma brioche 
 préférée !
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1. La veille, dans la cuve du robot muni du crochet 
(ou de la feuille), réunissez la farine, le sucre et le 
sel d’un côté. Émiettez la levure de l’autre côté. 
Ajoutez le lait et commencez à pétrir à petite 
vitesse.
2. Battez légèrement les œufs et incorporez-en 
les deux tiers. Pétrissez 2 min en vitesse lente. 
Lorsque la pâte commence à se décoller des 
parois, ajoutez le reste des œufs et pétrissez 
à vitesse moyenne jusqu’à ce qu’elle se détache 
à nouveau.
3. Incorporez progressivement le beurre, sans 
cesser de pétrir. Une fois tout le beurre intégré, 
poursuivez le pétrissage environ 7 min à vitesse 
moyenne. La pâte doit se décoller une troisième 
fois : elle est lisse, souple, très moelleuse – c’est 
normal.
4. Déposez le pâton dans un grand saladier 
légèrement fariné, ﬁlmez au contact et laissez 
pousser 1 h à température ambiante.
5. Dégazez ensuite la pâte sur le plan de tra-
vail fariné en l’étirant et en l’aplatissant pour lui 
redonner une forme plate. Filmez soigneusement 
et réservez au réfrigérateur jusqu’au lendemain.
6. La jour même, sortez la pâte bien froide. 
Aplatissez-la légèrement, puis formez une boule. 
Divisez-la en trois parts égales. Aplatissez cha-
cune, rabattez les bords vers le centre, retour-
nez-la et roulez-la entre vos mains pour obtenir 
une boule bien lisse. Chemisez le moule à cake 
de papier cuisson et disposez les trois boules 
côte à côte. Laissez pousser à température 
ambiante jusqu’à 2 ou 3 cm du haut du moule, 
pas plus, sinon la brioche va moins se dévelop-
per. La brioche doit gonﬂer mais rester ferme 
sous le doigt : mieux vaut une pâte légèrement 
sous-poussée que trop levée.
7. Préchauez le four à 180 °C, en chaleur tour-
nante. Dorez délicatement à l’œuf battu. Enfour-
nez pour 45 min environ. La brioche doit être bien 
dorée et cuite à cœur. Si elle colore trop vite, 
couvrez-la légèrement en cours de cuisson.
Tous les ingrédients doivent être bien froids. Si néces-
saire, placez-les quelques heures au réfrigérateur.
IMPORTANT 
La richesse en beurre rend cette pâte très souple : le 
passage au froid est indispensable pour un façon-
nage net. C’est cette fermentation lente qui déve-
loppe la saveur profonde et la texture ﬁlante typique 
de la brioche de Nanterre.
Les secrets
Mercotte
 de
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LES BRIOCHES 
LES SECRETS DE LA RÉUSSITE
La brioche n’est pas une simple pâte levée enrichie : c’est un équilibre précis 
entre matières grasses, œufs, sucre, fermentation et maîtrise des températures. 
Voici les techniques fondamentales pour comprendre et réussir vos brioches.
COMPRENDRE LE RÔLE 
DES INGRÉDIENTS
Le beurre : plus la pâte est riche en beurre, plus 
la brioche sera fondante, savoureuse et à la mie 
ﬁlante. En revanche, le façonnage sera plus déli-
cat : avec davantage de beurre, la pâte est très 
souple, parfois collante. Comptez 200 à 800 g 
de beurre pour 1 kg de farine, selon le style 
recherché.
La farine : privilégiez la farine de gruau (ou 
gruau +, encore plus riche en gluten) : riche en 
gluten, elle possède un pouvoir levant supérieur. 
Elle favorise le développement et l’alvéolage, 
améliore la conservation et renforce la tenue de 
la mie. À défaut, utilisez une farine T45 de bonne 
qualité. Attention, une farine ancienne ou mal 
conservée aaiblit le réseau gluténique, la pâte 
se décolle dicilement de la cuve et manque de 
structure.
Les œufs : ils assurent hydratation, richesse et 
émulsion. La lécithine du jaune améliore l’émul-
sion beurre/eau. Leur quantité dépend de la 
farine, du sucre et du beurre. Comptez 600 g 
d’œufs pour 1 kg de farine.
La levure fraîche de boulanger : son dosage 
dépend de la saison, du taux de sucre et du 
temps de fermentation. Plus il y a de levure, plus 
la pousse est rapide – mais pas forcément meil-
leure. Un excès donne un goût désagréable. Pour 
une pâte peu sucrée et une fermentation longue 
au froid, 20 g pour 1 kg de farine susent. Ce n’est 
pas la quantité de levure qui fait mieux lever, 
mais le temps.
Le sel : indispensable en pâte levée, il renforce 
l’élasticité, structure le réseau, améliore la colo-
ration et exalte les saveurs. Comptez 15 à 20 g 
pour 1 kg de farine.
Le sucre : il humidiﬁe la mie, favorise la coloration 
et nourrit la levure. Mais attention, plus on en met, 
plus la pâte devient fragile. Historiquement, la 
brioche traditionnelle ne contenait que le sucre 
nécessaire à la fermentation. Si vous augmentez 
le sucre, ajustez le sel.
L’hydratation : une brioche riche en œufs et en 
beurre n’a pas besoin de lait. Pour une pâte plus 
maigre, le lait complète l’hydratation.
La température des ingrédients : la méthode 
professionnelle (École Valrhona) recommande 
d'utiliser tous les ingrédients froids pour éviter 
l’échauement excessif au pétrissage et mieux 
contrôler la texture.

















OEBPS/images/img-106-1.jpg
J.\






OEBPS/images/img-101-1.jpg
J.\





OEBPS/toc.html






	

				LE MOT DE MERCOTTE



				SOMMAIRE



				LE MATÉRIEL : LES INDISPENSABLES



				Les pâtes



				Les crèmes



				Les biscuits



				Le travail du chocolat



				Les meringues



				Farines et sucres, comprendre pour mieux choisir



				Les moules, faire le bon choix



				Les brioches, les secrets de la réussite



				Les macarons, les secrets de la réussite



				Les gélifiants en pâtisserie, l’essentiel à connaître



				Les oeufs, faire le bon choix



				Savoir lire les étiquettes



				Glossaire des techniques



				Glossaire des ingrédients



				Index



		









		Début du livre













OEBPS/images/img-100-1.jpg





OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg
K4






OEBPS/images/img-105-1.jpg






OEBPS/images/img-104-1.jpg






OEBPS/images/img-103-1.jpg






OEBPS/images/img-102-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Les patisseries préférées de

MLRCOTIL

SES MEILLEURES SES MEILLEURES
RECETTES ASTUCES

Lisez ben
lo vexﬂ\'e

LAROUSSE o















