
 

 

 

                 
 

   

 

 

 
 

~~  Pain Brioché sans Gluten~~ 
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o Tamisez et mélangez tous les 

ingrédients secs sauf le sel 

o Fouettez légèrement les blancs 

d’œuf pour les faire mousser 

o Mélangez les ingrédients liquides 

o Versez les liquides sur les 

ingrédients secs 

o Mélangez au robot pour bien 

incorporer et ajoutez le sel 

o Le mélange reste très liquide 

o Versez dans les empreintes et 

laissez en attente une quinzaine 

de minutes 

o Enfournez four 180° pendant 30 

mn environ 

o Laissez refroidir sur une grille 

 230 grs de fécule de maïs 

 70 grs de farine riz blanc 

 70 grs de fécule de 

pomme de terre 

 50 grs de lait en poudre 

 40 grs de sucre 

 12 grs de sel 

 6 grs de graines de lin 

mixées avec un peu d’eau 

pour obtenir une pâte et à 

diluer dans un peu de lait 

prélevé sur les 380 grs 

(pour remplacer la gomme 

de xanthane) 

 6 grs de levure chimique 

 8 grs de bruggeman 

 380 grs de lait tiède 

 6 cs d’huile de tournesol 

ou colza 

 3 blancs d’œuf 

 
Un pain très souple 

légèrement brioché qui 
se laisse dévorer de 

bon cœur ! 
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