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                      Pains au lait

Il vous faut, pour 12 pains au lait :
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500g de farine

20g de levure de boulanger fraîche

1 cuillère à café bombée de sel

35g de sucre en poudre

1 œuf

40g de beurre

25cl de lait

+1 œuf pour la dorure

Dans le bol du robot, verser la farine, le sucre et le sel, puis mélanger.

Faire tiédir le lait et y faire fondre la levure en mélangeant bien.

Muni du pétrin, lancer le robot en vitesse lente (1) en versant petit à petit le lait tiédi avec la levure. Pétrir à cette vitesse 3 minutes.

Ajouter l'œuf et le beurre en morceaux.

Pétrir à vitesse lente encore une minute et augmenter à vitesse moyenne (2) puis pétrir encore 8 minutes.

Laisser ensuite le pâton lever 1 heure à température ambiante dans le bol couvert d'un torchon.

Dégazer la pâte, la peser et la diviser en 12 pâtons (d’environ 75 grammes chacun).

Rouler chaque pâton sur le plan de travail, avec la paume de la main, en faisant des mouvements circulaires puis plusieurs fois d'avant en arrière jusqu'à obtenir la longueur désirée du pain au lait ainsi que sa forme.

Déposer les pains au lait sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé.

Laisser lever à température ambiante environ 40 minutes.

Préchauffer le four à 180°.

Badigeonner les pains au lait avec l'œuf battu.

Faire 1 ou 2 incisions avec un couteau tranchant et pointu, puis faire cuire les petits pains 15 à 16 minutes.

Les sortir ensuite du four, puis les laisser refroidir sur un linge.

Après 20 minutes environ, les emballer dans le linge et les conserver dans une boîte hermétique afin qu'ils gardent tout leur moelleux.
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