Brioche butchy bicolore

Ingredients

659 de lait
1sachet de levure boulangére séche

1 oeuf

1 jaune d'oeuf

95g de sucre

360g de farine

1/2cuillére a café de sel

145¢g de créme fraiche épaisse
10g de cacao non sucré

Pour la dorure
1 jaune d'oeuf
4cuilléres a soupe de lait

Etape de la recette

Dans un récipient mettre la farine, le sel, le sucre, la levure (sans que la levure ne touche ni le sucre ni le sel), le lait tiede, 'oeuf, le jaune
d'oeuf et la creme fraiche

Pétrir jusqu'a le mélange soit homogeéne.

Plus on pétrit mieux c'est pour avoir une belle mie

Diviser la pate en 2

Mettre une moitié de coté

Dans l'autre moitié incorporer le cacao non sucré

Laisser les 2 pates doubler de volume

Faire des boules avec les 2 pates (plusieurs petites ou 3-4 moyennes, selon vos go(ts)
Les disposer dans un moule et laisser encore doubler de volume
Préchauffer le four a 160°C

A l'aide d'un pinceau dorer la brioche

Enfourner 25 minutes

Laisser refroidir sur une grille
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