Nids de Pâques briochés

Pour 10 nids briochés :

500 g de farine
100 g de beurre
100 g de sucre
20 g de levure fraîche de boulanger (ou deux sachets de levure de boulanger déshydratée)
2 œufs
20 cl de lait
1 sachet de sucre vanillé
1/2 cuillère à café de sel
du sucre en gros grains pour la décoration + 1 jaune d'oeuf pour dorer.

des œufs crus pour garnir les nids (un par nid) du colorant alimentaire pour les colorer s'ils ne sont pas colorés naturellement.

Emietter la levure fraiche dans le lait tiédi. Laisser reposer 5 minutes.
Mettre la farine, le sucre, le sucre vanillé, le sel, le lait et les 2 oeufs battus dans un saladier.
Mélanger puis ajouter le beurre ramolli. Mélanger le tout avec les mains, pétrir sur un plan de travail fariné jusqu'à ce que la pâte ne colle plus (5-10 minutes) Former une boule avec la pâte, la mettre dans un saladier, la couvrir avec un linge propre et laisser lever 1 à 2 heures. La pâte doit gonfler et doubler de volume.
Vous pouvez utiliser un robot ou une machine à pain.

Lorsque la pâte a doublé de volume, la dégazer (la pétrir vivement et brièvement pour faire échapper le gaz)

La diviser en portions de 50 g environ (vous aurez 20 boules)
Rouler chaque boule en un long boudin de 25 cm environ. Puis former une tresse en utilisant deux boudins. Former une couronne en assemblant les extrémités des boudins. 
Placer les couronnes sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, les recouvrir avec un linge propre puis laisser lever 1 heure.
Badigeonnez les couronnes avec un jaune d’œuf battu, parsemer de sucre en grains puis déposer au centre de chaque couronne un oeuf coloré cru.

Faire cuire les brioches 20 minutes dans un four préchauffé à 180°. (mettre une feuille de papier sulfurisé sur le dessus si besoin pour éviter qu'elles ne se colorent trop)

Laisser refroidir avant de déguster.
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