Kouign pot

pour 6 personnes : 

500 g de farine 

1 sachet de levure de boulanger 

1 oeuf 

500 g de crème 

6 càs bombées de vergeoise brune

100 g de beurre demi-sel

1 pincée de sel 

  

Délayer la levure dans 1/2 verre d'eau tiède. 

Verser le mélange sur la farine. Ajouter l'oeuf et mélanger du bout des doigts. 

Ajouter ensuite petit à petit la crème fraîche et travailler la pâte jusqu'à ce qu'elle devienne souple. 

Ajouter de la farine si besoin. 

Etaler sur un plan de travail fariné (pas trop finement) 

Recouvrir la pâte de sucre roux et parsemer de petits morceaux de beurre. 

Rouler la pâte. 

L'envelopper dans un linge propre. Fermer les extrémités avec une ficelle et plonger le tout dans une grosse casserole d'eau bouillante salée. 

Faire cuire pendant 40-45 minutes. 

Sortir ensuite le "boudin" et le laisser tiédir 5 minutes. 

Retirer le torchon et découper des tranches. 

  

      

  

Ce plat est servi avec du rôti ou en dessert. 

On peut le réchauffer en le faisant revenir à la poêle (dans du beurre bien sûr !) 

Il parait le kouign pot était cuit dans une potée au lard... 

  

http://chocolatatouslesetages.fr/
 

 

 

