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|

"est Alexandre Micka, boulanger établi & Saint-Tropez aprés la guerre, qui a rapporté de sa
Pologne natale la recette de ce gatea & la créme que fasait sa grand-
Je rendit célebre. Dés ors,l suiccés 'ajamais quitté ce dessert, certes iche, mais éger a déqus- |
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15 g de levure fraiche de boulanger

2 asoupe delat o 400 g de farine

de blé ordinaire tamisée ® 1pincée de sel

100 g de sucte glace © 3 ceufsentiers + jaune.
125 g de beurre + 20 g pour e moule

Ustensile : un moule a tarte:

lapate a brioche

«Dans unbal, déayez
les 15 g de levure dans.
les1C asoupe et
etméinger 3 100g
de farine.
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delabrioche
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etlisezrepose 1h
«Préchaufez o four
4180°(h.6).
Beurrezun move e
et diposerapite e
* Badigeomez avec e
Jaune et et saupr-
ez el suce etan,
«Fatesaielabrioche:
30mina 180° (h.6).

Lacréme aubeurre.
*Ingrédients:
+S0gdesucteen poudre
Ly gt
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Assemblage final

*Mélangez fa créme.
pitisiere et la réme
au beurre.

+ Coupez |a brioche en
deux horizontalement
%mlv ‘pouvoir la fourrer.
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