Brioche allégée - Pogne de Romans à 3 points Weight Watchers©
Ingrédients pour une brioche d'1 kg avec et/ou sans MAP (machine à pain), soit une part de 50g = 3pts
500g de farine - 2 oeufs - 1 jaune d'œuf - 85 g de margarine allégée à 50% (Nous utilisons Fruit d'or pour nos recettes...) - 85 g de sucre - 33 g de rhum - 33 g de fleur d'oranger - 100 ml de crème allégée 3% de la marque Bridelight (100% délicieuse et légère !) - 20 g de levure de boulangerie - 1 zeste de citron non traité - 1 pincée de sel
Battez les 2 oeufs entiers avec le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne mousseux (+/- 3mn). Versez-le dans votre MAP, ajoutez une pincée de sel, puis les liquides et arômes : rhum, fleur d'oranger, zeste de citron et la crème fraîche. Ajoutez ensuite la margarine et recouvrez de la moitié de la farine. Versez votre levure et recouvrez du reste de la farine. Choisissez un programme pain sucré (MAP QUIGG programme 6 de 3h10) et l'arrêter avant la dernière levée, celle qui précède la cuisson (MAP QUIGG programme 6 - 1h43). Faites préchauffer votre four à Th°3 au moins 20mn avant d'enfourner la brioche. Vous pouvez également faire cuire votre brioche en MAP, mais il vous faudra arrêter la cuisson avant car sinon elle sera trop cuite... Dans votre MAP vous obtiendrez une gigantesque brioche légère avec des tranches énormes ! Nous préférons la cuisson au four pour une brioche plus traditionnelle et facile à couper ;o) N'hésitez pas à essayer les 2 modes de cuisson ! 
Pour ceux qui n'ont pas de MAP, faites votre pâte comme pour une pizza en commençant par un puis de farine ;o) Pétrissez longuement et faites reposer en 2 fois, pour minimum 1h30, dans un endroit tiède. Pensez à préchauffer votre four à Th°3 au moins 20mn avant d'enfourner la brioche. 
La cuisson
Etalez du papier sulfurisé sur un large plat, farinez vos mains et donnez une forme à votre brioche que vous mettrez en place sur le papier. Battez un jaune d'œuf mélangé à une cuillère à soupe d'eau et badigeonnez complètement toute votre brioche à l'aide d'un pinceau. Glissez votre brioche dans le four Th°3 pour 1h : un pur délice ni trop gras ni trop sucré, mais trop bon !!!
Conservez votre brioche dans une boîte hermétique en plastique alimentaire. Elle se garde facilement une semaine, enfin... si vous n'êtes pas trop nombreux dessus ! ;o)
