Brioche au levain vanille orange chocolat au lait méthode 1-2-3

Ingrédient :
Pour un moule à cake de 9*25 cm
Petit rappel sur la méthode 1-2-3 (levain-liquide-farine)

1 : poids du levain = j'ai mis 132 g

2 : les liquides = 2 x le poids du levain = soit 264 g  

3 : farine = 3 x le poids du levain = 396 g

132 g de levain mûr
3 jaunes + 1 œuf battus (=104g) 
50 ml d'arôme fleur d'oranger 
110 ml de lait
1 cc rase de levure déshydratée
70 g de sucre
396 g de farine blanche 
Graines d'une gousse de vanille
Zestes de 2 grosses oranges (bio)
1 cc rase de sel
110 g de beurre mou coupé en dés
50 g de chocolat au lait haché

Dans le bol du robot (ou un saladier), verser tous les ingrédients dans l'ordre cité à l'exception du beurre et du chocolat haché. Pétrir à vitesse moyenne pendant 2 minutes environ pour que les ingrédients s'amalgament entre eux. Ajouter peu à peu les dés de beurre bien mou. Pétrir pendant 10-15 minutes. En fin de pétrissage, ajouter le chocolat haché. La pâte doit être lisse, élastique et un peu collante.  

La verser dans un grand saladier, couvrir d'un torchon et laisser reposer pendant 3 heures à température ambiante. Elle  va doubler de volume.

Fariner légèrement le plan de travail et dégazer. Couper la pâte en 8 pâtons égaux et former des boules. Déposer les boules deux par deux dans un grand moule à cake beurré. Couvrir d'un film étirable et laisser de nouveau lever 1h30.
Préchauffer le four à 210°c. Badigeonner le dessus d'un peu de lait. Enfourner la brioche10 mn à 210°c, continuer la cuisson à 180°c pendant 20 mn et finir à 160°c pour 10 mn environ. Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Astuces : pour une plus petite brioche bien sûr on diminue la quantité de levain et on ajuste les quantités de liquide et de farine en fonction du poids du levain dont on dispose :-) ! 
A la main le pétrissage risque surement d'être un peu plus long pour obtenir une pâte lisse et élastique.
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