Briochettes à l'huile d'olive! 
Pour 8 briochettes :

300 g de farine

1 œuf

30 g d'huile d'olive

50 g de fructose

1 sachet de levure de boulanger déshydratée

100 g de lait écrémé

1 pincée de sel 
+ un œuf et du sucre pour la dorure et la déco

Chauffer légèrement le lait et y diluer la levure.

Mélanger la farine, l'œuf, le fructose et le sel. Ajouter le lait et bien mélanger. Laisser lever une bonne heure dans un endroit chaud à l'abri des courant d'air.

Quand la pâte a levé, dégazer et façonner les briochettes. Les poser sur une plaque farinée. Et laisser lever à nouveau, une heure de plus. Préchauffer le four à 180°.  Dorer les briochettes avec l'œuf restant battu et poudrer de sucre. Enfourner entre 10 et 15 minutes. Surveiller attentivement les 5 dernières minutes car ça va très vite.

195 kcal par briochette
Ligne et papilles
www.lignepapilles.com
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