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Pain au lait bicolore

Pour 4 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 25 minutes

Ingrédients :

500 g de farine

2 ceufs

18 cl de lait froid

50 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
20 g de levure fraiche
100 g de beurre tempéré
1 cuillére a café de sel

2 cuilléres a soupe de cacao amer
1 ceuf pour la dorure

1 cuillére a soupe de lait

Préparation :

Dans un saladier, mettez la farine. Faites un puits : mettez la levure que vous avez
préalablement mélangé avec un peu de lait. Ajoutez, les ceufs, le sucre, le sel, le lait et le
beurre mou.

Mélangez le tout avec votre main. VVous allez obtenir une pate collante et c'est normal. Mettez
la pate sur un plan de travail fariné et commencez a pétrir jusqu'a ce que la pate soit ferme et
pas du tout collante.

Pétrissez énergiquement pendant 10 minutes sans s'arréter.

Et si vous avez un robot n'hésitez pas a l'utiliser pour cette recette. Laissez le robot mélanger
le tout pendant 5 minutes en 1€ére vitesse puis en 2eme vitesse pour commencer le pétrissage.
Divisez la pate en 2 parts égales.

Mettez la premiere part dans un saladier que vous allez le couvrir d'un film alimentaire et
laissez lever 2 heures dans un endroit tempére.

Prenez la deuxiéme part de pate, mettez-la dans un saladier, ajoutez-les 2 cuilléres a soupe de
cacao et la cuillére a soupe de lait. Mélangez en pétrissant jusqu'a ce que la pate devienne
chocolatée.

Couvrez le saladier d'un film alimentaire et laissez lever 2 heures dans un endroit tempéré.
Aprés la pause, dégazez les 2 pates séparément et faites des petits patons de 70 g chacun puis
faconnez les en boules.

Aplatir une boule de pate blanche en un disque et faites pareil avec une boule de pate
chocolat.
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Déposez le cercle de pate chocolat sur le cercle de pate blanche. Rabattez les bords au milieu
puis soudez le tout afin d'obtenir un petit pain long.

Faites pareille avec le reste des boules en alternant la position des cercles de pate, une fois le
cercle chocolat sur le cercle blanc et une autre fois le cercle blanc sur le cercle chocolat.
Déposez les petits pains sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et faites des incisions
sur les cotes avec une lame bien aiguisée.

Laissez pousser 40 minutes a 1 heure dans un endroit tiede.

Badigeonnez les petits pains bicolores d'un ceuf battu et mettez-les a cuire pendant 25 minutes
dans un four préchauffé a 180°C.

Laissez refroidir les petits pains sur une grille puis dévorez-les.



