CORMAN

CORMAN

Depuis 1935, Corman révolutionne l’univers du beurre et de la matiéere
grasse pour simplifier la vie des artisans. Une sélection rigoureuse
de matiéres premieres de grande qualité garantissant des produits
uniques, spécialement congus pour simplifier votre métier.
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2,5kg€

Bloc de 2,5 kg

Go(t laitier intense

Facile a travailler

Il s’incorpore facilement et se mélange bien avec les autres
ingrédients, sans faire de grumeaux.

Une belle structure, stable et réguliére toute l’année

Une longue durée de vie
12 mois.

Applications
Idéal pour les pates, les gateaux, la brioche et la creme au beurre.

Plus d’informations et de recettes sur www.corman.pro

@cormanprofessionnel Corman Professionnel
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Brioche tressée TR nseils on video. !

460 g de farine T55 310 g d’ceufs
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138 g de sucre ) .

460 g de farine T45 185 g de lait -
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) Détailler la pate a brioche en Allonger a 30 cm et fagonner les Laisser reposer a 4°C pendant
< morceaux de 100 g. boudins de pates. 30 minutes, pour la rétractation.
s Allonger une deuxiéme fois.
Z
CORMAN ) O \
: - | -
L 1
B v \
Pour réaliser une pate a brioche, Couper le beurre en cubes. Utiliser des ingrédients froids pour L L 4 { ' 4
utiliser le Beurre Traditionnel Corman. faciliter le travail. . ?
Utiliser trois boudins de pate  Souder les extrémités. Faconner en tresse a trois branches.
allongés.
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- Pétrir les farines, la levure, le sel, le Pétrir en vitesse 2 pendant 12 a 15 Incorporer le beurre en petits cubes \ T, Y
) sucre avec les ceufs et le lait pendant minutes. et pétrir en vitesse 1. Passer en i /
[aL, 5 minutes en vitesse 1. vitesse 3-4 jusqu’a ce que la pate se s
décolle des parois, en cornant tout au Placer dans des moules et disposer en chambre de pousse a 22°C Dorer les brioches tressées avec un
long du pétrissage. pendant 5 heures environ. mélange de jaunes d’ceufs, de lait et

de créme.

En fin de pétrissage, effectuer un Effectuer un contréle du réseau de Bouler et réserver au réfrigérateur
controle de la température qui doit  gluten. pendant une nuit.
se situer entre 24 et 25°C.

POUSSE, DO RURES G |:S SN

Saupoudrer de sucre grain. Cuire au four ventilé a 145°C pendant 20 minutes environ.



