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Dans la cuve du batteur, à l’aide de la feuille,
Mélanger le beurre avec les sucres.
Ajouter les œufs.
Tamiser la farine et le bicarbonate puis.
Les ajouter au mélange précédent avec la fl eur de sel et les fruits secs 
torréfi és hachés.
Arrêter de mélanger dès l’obtention d’une pâte.
Réserver au réfrigérateur pendant 20 minutes.
Etaler à 10mm et réserver.

Beurre doux
Cassonade
Vergeoise
Sucre de canne
Oeufs entiers
Farine
Bicarbonate
Fleur de sel
Fruits secs torréfi és hachés

165 g
180 g
50 g
50 g
75 g

320 g
4 g
8 g

150 g

PÂTE À COOKIE

Recette
Brioche à la Mirabelle & thé Hojicha
Par Thibault Marchand

Pour 30 pièces

Purée de mirabelle
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de citron jaune
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Dans la cuve du batteur, à l’aide du crochet, 
Mélanger les farines avec le sucre, le sel, la levure, les œufs, le lait.
Mélanger jusqu’à ce que la pâte soit homogène.
Ajouter le beurre en dés petit à petit.
Pétrir longuement jusqu’à ce que la pâte soit lisse, souple, et se détache des 
parois du bol.
Vérifi er le réseau glutineux et la température de la pâte (24°C).
Laisser reposer la pâte 1h au réfrigérateur.
Dégazer et laisser reposer jusqu’au lendemain.

Farine de gruau
Farine T45
Sucre
Sel fi n
Oeufs entiers
Levure fraiche
Lait entier
Beurre

510 g
340 g
120 g

18 g
420 g

35 g
130 g
210 g

PÂTE À BRIOCHE

Dans la cuve du batteur, à l’aide de la feuille,
Mélanger tous les ingrédients jusqu’à l’obtention d’un crumble.
Cuire dans un four ventilé jusqu’à coloration.
Réserver pour le montage.

Beurre doux
Sucre de canne
Poudre amande entière
Farine
Fleur de sel

80 g
80 g
80 g
80 g

3 g

CRUMBLE



Montage
Etaler la pâte à brioche à 8mm
Laisser au réfrigérateur pendant 20 minutes puis détailler à la 
forme voulue.
Mettre en chambre de fermentation.
Une fois poussé, dorer et insérer une bande de cookie.
Cuire dans un four ventilé à 165°C jusqu’à coloration.
Laisser refroidir.
Napper légèrement le dessus afi n que le crumble adhère.
Parsemer de crumble.
Lisser le crémeux puis à l’aide d’une poche à douille et une 
douille unie,
Pocher sur la brioche a votre convenance.
Saupoudrer de thé Hojicha mixé.

Mélanger les poudres ensemble,
Chauff er les purées avec l’eau et le thé mixé.
Incorporer les poudres en pluie et bouillir pendant 2 minutes.
Hors du feu, refroidir à 50°C et, ajouter le beurre.
Mixer à l’aide d’un mixeur plongeant et refroidir rapidement.
Réserver pour le montage.

Purée de mirabelle
Purée de citron jaune
Thé Hojicha mixé
Eau
Sucre de canne
Pectine NH
Amidon
Beurre doux

250 g
7.5 g
10 g
75 g
80 g

5 g
15 g
45 g

CRÉMEUX MIRABELLE & THÉ HOJICHA 

Crumble

Pâte à cookiePâte à brioche

Crémeux mirabelle 
& thé Hojicha

NOTES



*P
ho

to
s 

cr
ed

it 
©

Se
rg

e 
C

ha
pu

is

www.les-vergers-boiron.com

@les_vergers_boiron
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