Brioches au Philadelphia
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Pour 8 brioches 

Préparation : 1h30
Cuisson : 25 minutes

500 g de farine 
1,5  c. à c. de sel 
50 g de sucre 
17 cl de lait
20 g de levure de boulanger 
2 œufs
100 g de Philadelphia 
120 g de gros sucre grain

Délayez la levure dans un peu de lait tempéré et 1 pincée de sucre. Laissez reposer 5 minutes.
Placez le sel puis la farine dans le bol du robot pâtissier, ajoutez le sucre, les œufs battus en omelette, le Philadelphia, le lait et la levure. Pétrissez jusqu'à ce que la pâte soit homogène. Filmez et laisser doubler de volume.
Au bout d'1h30 à 2h, la pâte à doubler de volume. Versez la pâte sur le plan de travaille fariné, dégazez-la puis étalez-la, répartissez le sucre grain. Roulez la pâte sur elle-même pour former un rouleau. Coupez le rouleau en 8 parts et boulez chacune d'elle et déposez-les sur une plaque de cuisson.
Laissez pousser jusqu'à ce que la pâte est rempli le moule environ 45 min.
Dorez les brioches au jaune d'œuf dilué avec une peu de lait. Mettez à cuire 25 min à 170°C. A la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.
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