CANADA AGRICULTURE ;-L\}
AND FOOD MUSEUM N1 '
MUSEE DE L'AGRICULTURE

ET DE L'ALIMENTATION |n enlum
DU CANADA

Brioches a la cannelle rapide

Réchauffez-vous cet hiver avec ces délicieuses brioches a la cannelle sans levure!
Ingrédients

Pour la pate:

3 tasses (750 ml) de farine tout usage

Y, tasse (60 ml) de sucre

2 % c. athé (12 ml) de poudre a pate

Y c. a thé (2 ml) de bicarbonate de soude
% c. a thé (2 ml) de cannelle moulue

% c. athé (2 ml) de sel

Y, tasse (60 ml) de beurre, fondu

1 tasse (250 ml) de lait de beurre

Y, tasse (60 ml) de lait

Pour la garniture:

1 tasse (250 ml) de cassonade

1 c. a soupe (15 ml) de cannelle moulue
Y, tasse (60 ml) de beurre, ramolli

Préparation

Préchauffer le four & 375°F (190°C). Beurrer une assiette a tarte de 10 po ou un plat de cuisson de 13
X 9 po (33 x 23 cm) et mettre de coté.

Dans un petit bol, mélanger la cassonade et la cannelle moulue. Réserver.

Dans un bol moyen, mélanger la farine, le sucre, la poudre a pate, le bicarbonate de soude, la cannelle
moulue et le sel. Dans une tasse a mesurer les liquides, ajouter le lait de beurre et le lait. Y ajouter le
beurre fondu et mélanger. Incorporer le mélange liquide aux ingrédients secs jusqu'a ce qu'ils soient a
peine mélangés. Pétrir la pate jusqu'a ce qu'elle forme une boule. Ajouter un peu de farine si la pate
est trop collante.

Sur une surface légérement farinée, abaisser la pate pour obtenir un rectangle. Etaler le beurre ramolli
sur la pate et couvrir avec le mélange de cassonade. Rouler la pate en commencant par I'extrémité la
plus longue du rectangle. Couper en tranches. Répartir les tranches c6té coupé vers le haut dans le
plat de cuisson.

Cuire au four pendant 18 a 20 minutes ou jusqu'a ce que les bords soient [égerement dorés. Laisser
tiédir 5 minutes avant de servir.

Bon appétit!
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