Shokupan

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

Tangzhong

15 g de farine T45
70 g d'eau

Pate pain de mie

250 g de farine T45
130 g de lait tiede
2.5 g de levure seche
20 g de creme liquide entiere
10 g de lait concentré sucré
5 g de miel
25 g de sucre
3 g de sel
20 g de beurre mou
Tangzhong (& température ambiante)


https://www.lapopottesanschichis.fr/cookies-aux-2-chocolats-cacahuetes

La veille, mélangez dans une casserole 70 g d'eau et 15 g de farine.

La faire chauffer a feu doux (surtout pas d’ébullition). Quand votre roux prend la
consistance d'une béchamel, stoppez la cuisson.

Débarrassez dans un bol, et mettre au frais pour 1 nuit.

Dans la cuve de votre robot munie du crochet, mettre le lait tiédi, la levure.
Ajoutez la créeme entiéere liquide, le miel et le lait concentré. Mélangez rapidement.
Puis la farine, le sel, le sucre et le tangzhong.

Pétrir pendant 10 min puis ajoutez le beurre mou et continuer de pétrir pendant encore 10

min.

A la fin du pétrissage, la pate doit étre élastique et lisse, et doit se décoller des parois.
Boulez la pate et laisser pousser 1 h 30 env. dans votre four avec un bol d'eau bouillante.
Au bout de la lere pousse, dégazez la pate.

Divisez la pate en 3 patons de méme poids.

Etalez chaque paton en rectangle, rabattre les bords I'un sur 'autre.

Tournez d'1/4 quart, ré-aplatir puis roulez le paton.

Mettre dans un moule a cake chemisé de papier sulfurisé ou légerement beurré.

Laissez pointer 1Th30 a 2h env., dans votre four avec un bol d'eau bouillante, jusqua ce que
la pate arrive en haut du moule.

Cuire 30 min dans un four préchauffé a 180 °C.

Laissez refroidir sur une grille avant consommation.



