Pains au lait au sucre et au chocolat
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Pour 18 pains au lait :
500 g de farine de grau
125 g de beurre

50 g de sucre

10 g de sel

15 g de levure fraîche
175 g de lait 

110 g d’œufs entiers 

Dans le bol du batteur équipé du crochet, mettre la farine, le sucre, le sel, les œufs battus et la levure diluée dans le lait tiède. Faire tourner à vitesse lente, puis moyenne afin d’obtenir une pâte homogène et souple. Ajouter alors le beurre mou en parcelles et continuer à pétrir pour obtenir une pâte qui a plus du corps et qui devient élastique.

Filmer le bol et laisser pointer à température ambiante ( le pointage c’est la première pousse) pour que votre pâte double de volume. Environ 2h en moyenne.

Rompre alors la pâte, c'est-à-dire travailler la un peu à la maryse pour chasser l’air et la laisser reposer au frigo environ 30 min.

Détailler la en 18 boules sur un plan de travail fariné. 

Façonner 9 « navettes » (pain au lait au sucre) et disposer les sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé en les espaçant bien (la pâte va à nouveau doubler de volume). 

Façonner 9 autres pains au lait dans lesquels vous glisserez un ou deux bâtons de chocolat (spéciaux pour la viennoiserie, ils sont plus fins et fondent moins vite qu’un chocolat traditionnel). Disposer les également sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé en les espaçant bien.

Laisser les à nouveau pousser ou à l’étuve si vous avez cette fonction sur votre four et dans une pièce un peu chaude jusqu’à ce que vos pièces ai doublées de volume.

Dorer les délicatement à l’œuf et parsemer de sucre perlé pour les navettes.

Enfourner pour 25/30 min à 200 C°.

