	LES ATELIERS D’ERIK
VIENNOISERIE


Pâte à croissants
- 0.250 kg de farine type 45

- 0.005 kg de sel

- 0.025 kg de sucre semoule

- 0.150 L de lait

- 0.010 kg de levure de boulanger

- 0.125 kg de beurre sec (ou beurre d’Isigny à défaut)
Pour 8 à 10 croissants
Réaliser la détrempe la veille.

Délayer la levure dans 1/3 du lait tempéré. Mélanger la farine, le sucre et le sel et le reste du lait. Pétrir jusqu’à ce que la pâte forme une boule. Débarrasser, filmer et laisser reposer au frais pendant toute une nuit
Ajouter le beurre travaillé et tempéré.

Repliez la pâte sur elle-même en réalisant un tour simple.
Placez la pâte au frais pendant 15 à 20 minutes. Puis étaler de nouveau et réaliser un tour double.
Laisser reposer de nouveau 15 à 20 minutes au frais et réaliser un dernier tour simple.
Replacer la pâte au frais pendant 30 minutes
Etaler en forme de rectangle, puis détailler des triangles d’environ 7cm sur 15 pour des petits croissants
Laisser pousser pendant 1h à 1h30 à température ambiante, puis dorer à l’œuf.
Cuire pendant 15 à 20 mn à 190 °c en chaleur tournante.
Pour les pains au chocolat, il s’agit de la même pâte. Détailler des rectangles, puis garnir avec des bâtons de chocolat et rouler. Laisser pousser comme les croissants pendant 1h à 1h 30 avant cuisson
Pains au lait
- 250 gr de farine
- 10 gr de lait en poudre  

- 20 gr de sucre
- 100 gr de l’ait

-  1 oeuf

- 10 gr de levure de boulanger
- 4 gr de sel

- 50 gr de beurre

Mélanger tous les éléments, sauf le beurre. Pétrir pendant 5 à 10 minutes, puis ajouter le beurre en petites parcelles et pétrir jusqu’à ce qu’il soit incorporé.
Laisser reposer la pâte à température ambiante pendant 1 heure

Détailler 5 à 8 petits pains et les façonner. Filmer et laisser pousser de nouveau pendant 1h30 à 2 heures.
Dorer à l’œuf puis cuire 12 minutes à 190°c
Brioche

- 250gr de farine 
- 30 gr de sucre

- 5 gr de sel

- 10gr de levure de boulanger

-  15gr de lait 
- 150gr d’œufs

- 210gr de beurre de Charentes ou d’Isigny

Pétrir tous les éléments, sans le beurre, jusqu’à ce que la pâte se décolle des parois du récipient ou du bol du robot.

Ajouter le beurre froid en parcelles puis pétrir de nouveau jusqu’à incorporation complète du beurre. 

Une fois le beurre mélangé, continuer à pétrir pendant 7 minutes

Filmer la pâte au contact puis laisser pousser à température ambiante pendant 1 heure.

Dégazer la pâte, puis filmer le pâton obtenu et laisser au réfrigérateur pendant 12 heures.
Le lendemain, écraser puis bouler la pâte. Laisser pousser 2 heures à température ambiante.

Dorer puis cuire 45 minutes à 180 °C pour 1 grosse brioche. Baissez le thermostat en cours de cuisson si la coloration est trop prononcée
