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Pains au chocolat briochés et feuilletés
Ingrédients

Pour 12 pains au chocolat
· 260 ml de lait 

· 450 g de farine T 45 

· 1 c à c de levure de boulanger 

· 1 c à c de sel 

· 10 g de beurre 

· 40 g de sucre 

· 1 c à c de jus de citron
pour le feuilletage
· 150 g de beurre 

pour le dorage
· 1 œuf battu
petites barres, carrés ou pépites de chocolat
1. Mettre tous les ingrédients dans la machine à pain pour préparer le pâton. Programme “pâte seule” ou “pâte à pizza”.
2. Une fois le programme achevé, sortir le pâton et le placer dans un saladier, au réfrigérateur, 30 mn.
3. Sortir le pâton du réfrigérateur et l’étaler au rouleau à pâtisserie, en forme de rectangle. Mettre le beurre en pommade au milieu et replier en trois. Remettre au réfrigérateur 10 mn.
4. Ressortir le pâton du réfrigérateur, le tourner d’1/4 de tour, puis étaler à nouveau et replier en trois. Remettre 10 mn au réfrigérateur et répéter un troisième tour.
5. Couper alors votre pâton en bandes. Rouler sans serrer autour de vos petites barres, carrés ou pépites de chocolat.
6. Laisser lever 1 heure à température ambiante à l’abri des courants d’air.
7. Préchauffer le four à 220 °. Dorer le dessus des pains au chocolat avec l’œuf battu. Enfourner et cuire 20 mn. Surveiller la cuisson et laisser refroidir sur une grille.
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