


English muffins
275 ml de lait
1 c. à c. bombée de sucre
1 c. à c. rase de sel
10 g de levure de boulangerie fraîche
450 g de farine T55 

Faites chauffer le lait 30 secondes au micro-ondes pour qu'il soit tiède (vous devez pouvoir mettre le doigt dedans sans vous brûler).
Ajoutez le sucre et la levure et mélangez.
Laissez reposer environ 10 mn jusqu'à ce que de la mousse se forme en surface.
Versez la farine dans un grand saladier, creusez un puits et versez le mélange liquide.
Commencez à mélanger avec la main en incorporant la farine progressivement, jusqu'à l'obtention d'une boule.
Mettez cette boule sur le plan de travail et pétrissez pendant un quart d'heure environ.
Remettez la boule dans le saladier, couvrez d'un torchon et laissez reposer une heure.
Dégazez la pâte en y enfonçant le poing, et étalez-la au rouleau sur une épaisseur d'un cm.
Avec un verre, découpez des ronds de 8 cm de diamètre.
Rassemblez les chutes en une boule, étalez et découpez à nouveau des ronds.
Laissez ces ronds lever environ 15 mn dans un endroit chaud.
Faites chauffer une poêle anti adhésive et faites cuire les muffins 7 mn de chaque côté. Ils doivent blondir légèrement et gonfler.
Laissez refroidir sur une grille, et coupez en deux au moment de déguster.
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