CHINOIS AU CHOCOLAT BLANC ET A LA PATE DE NOUGAT

Pour un chinois 


Pour la pâte à brioche 

· 55g de beurre fondu 

· 1 gros oeuf battu 

· 10cl de lait tiède 

· 25g de sucre en poudre 

· 1/2 cuil. à café de sel 

· 260g de farine blanche 

· 20g de levure fraîche de boulanger 

· 1 jaune d'oeuf pour dorer 

Pour la garniture 

· 50g de crème liquide 

· 1 cuil. à soupe de miel 

· 150g de chocolat blanc 

· 150g de pâte de nougat 

Dans la cuve de la machine à pain, verser les ingrédients dans l'ordre suivant: l'oeuf, le sel et le sucre et le lait. Recouvrir de farine.
Diluer la levure fraîche dans un fond d'eau et verser sur la farine.

Lancer le programme PATE SEULE.

Au bip de la machine, ajouter le beurre fondu. Ajouter si nécessaire un peu de farine, jusqu'à ce que la pâte se décolle des parois.

Pendant ce temps, préparer la crème de nougat et de chocolat blanc. Dans une casserole, verser le lait et le miel. Ajouter le chocolat blanc coupé en morceau et la pâte de nougat. Faire cuire à feu doux et mélanger. La pâte doit épaissir légèrement. Laisser tiédir.

A la fin du programme sortir le pâton de la map. Dégazer et former un rectangle sur votre plan de travail avec l'aide d'un rouleau à patisserie. Tartiner le rectangle de crème de nougat. Rouler en boudin bien serré de gauche à droite par le grand côté pour plus de tranches. Découper ce boudin en tranches et disposer dans un plat beurré et fariné ou siliconé. Laisser gonfler 1 bonne heure.

Préchauffer le four th.200°C. Pendant ce temps, badigeonner le chinois à l'aide d'un pinceau de jaune d'oeuf

Faire cuire au four 20 minutes environ.

