Couronne des rois légère chocolat/orange


Préparation : 20 min


Repos : 3h30


Cuisson : 30 min

Ingrédients :
- 500g de farine
- 1 sachet de levure de boulanger 
- 50 ml de lait 
- 200 g de fromage blanc
- 1 œuf + 2 jaunes
- 40g de beurre mou
- 40g de sucre
- 1/2 cuillère à café de sel
- 2 cuillères à soupe d'eau de fleur d'oranger
- 2 cuillères à soupe d'écorces d'oranges confites hachées
- 3 cuillères à soupe de pépites de chocolat
- 1 fève

Déroulement :
Verser la levure dans le lait tiède. Laisser reposer 15 minutes. Verser la farine, le sucre et le sel dans un saladier. Creuser une fontaine au milieu. Fouetter l’œuf et les jaunes avec le fromage blanc, verser dans le centre de la farine. Mélanger en intégrant petit à petit la farine, ajouter le lait et la levure, puis l'eau de fleur d'oranger. Quand vous obtenez une pâte bien homogène, ajouter le beurre, continuer à pétrir. 

Laisser reposer 1h30 dans un endroit chaud.

Pétrir à nouveau, intégrer les pépites de chocolat et les écorces d'orange. Façonner en forme de couronne.  Enfoncer la fève par-dessous. Laisser lever à nouveau 2 heures dans un endroit chaud. 

Préchauffer le four à 180°/Th7. Dorer au jaune d'œuf ou au lait, décorer de morceaux d'écorces d'orange et de pépites de chocolat. Enfourner pour 30 minutes.

Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
