RECETTE DES CACOTTES 

« Façon Mignot »

Ingrédients pour confectionner une dizaine de cacottes

Remarque: il faut 70g de pâton par cacotte

Brioche

500g de farine

10g de levure  

125g de beurre

6 oeufs 

40g de sucre 

10g de sel 

crème patissière

2 oeufs

200g de sucre

1l de lait

50g de farine ou maïzéna 

ou la crème toute prête fournie par M.Mignot

Matériel: 

saladier, cuillère en bois, doseur (ou balance) 

rouleau à pâtisserie

mixeur, planche à découper

casserole pour la crème 

Recette:

Préparer la pâte avec les ingrédients, la malaxer assez longuement avec le mixeur

Placer la pâte dans le frigo, laisser lever  1h30 environ 

Faire des boules de 70g 

les étaler au rouleau sur la planche à découper ou la table farinée : disques de 10cm

sur chaque disque verser la crème (1grosse cuillérée  à soupe)

la crème pâtissiére se prépare avec du lait portée à ébullition que l'on verse sur les deux oeufs et le sucre , tourner pour épaissir

cuisson des cacottes: 15minutes à 220°

Vous pouvez passer de l'oeuf au pinceau sur les brioches avant de les passer au four.

