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Pains aux raisins, noix de pécan et pépites de chocolat

Cette recette est issue du livre de Christophedreld'Les brioches et viennoiseries de Christophe”

o

Pour les pains aux raisins ou escargots, commeol@sne Mr Felder, il vous faudra réaliser une p&arish.
La pate a danish de Mr Felder

375 g de farine type 45

25 g de sucre semoule

2 cc de sel fin

15 g de poudre de lait

25 g de levure fraiche (ou 12 g de levure séche)
1 gros oeuf entier

115gd'eau

40 g de beurre ramolli

+ 250 g de beurre pour tourer (bien froid)

Creme patissiere TM31
(en utiliser seulement 200 g pour la recette)

1/2 litre de lait
40 g de farine ou maizena
2 oeufs entiers et 2 jaunes

50 g de sucre
Grains de vanille ou 1 sachet de sucre vanillé

Garniture

50 g de raisins (noirs ou blonds)
50 g de noix de pécan (ou noix)
50 g de pépites de chocolat

PREPARATION

Dans un grand récipient, mettre :
Farine + sucre + poudre de lait + levure + 'odlfeau. Malaxer le tout a la main.

La pate doit étre bien homogene. Ajoutez le beamrenorceaux. Continuez de mélanger a la main.



Vous obtiendrez une belle péate élastique et hommganenvelopper d'un film étirable et a mettre dgof
pendant 1 h 30.

La pate s'est reposée 1 h 30. Etalez la pate larede travail ou la toile Roul'pat de Demarli@ afobtenir un
rectangle assez long.

Etalez le beurre refroidi (250 g) et posez-le aumbitié inférieure du rectangle. Appuyer bienédeitre sur la
pate du bout des doigts.
Prenez la partie supérieure de la pate a la maileztla sur le beurre, comme sur la photo detéroi

Le beurre doit étre complétement recouvert.

Aprés avoir tourné votre pate d'un quart de taialeé-la dans la longueur afin qu'elle ait 7 mnpaigéseur.
Pliez la partie inférieure aux deux tiers de leeg@ai fait un trait a la régle),
puis mettez la partie supérieure au contact datgepnférieure.

Pliez ce rectangle en deux afin d'obtenir 4 épaissée pate superposées (photo de droite ci-deddetipz la
pate au réfrigérateur durant 35 min.

Pendant ce temps, préparez une créme patissiesevdaa casserole ou dans le Thermomix (ingréddsuts le
bol et régler 7 min & 90 VIT 4). La faire tiéditempérature ambiante.
Si elle est trop froide, elle s'étalera moins tsanle rectangle de pate (d'aprés mon expérience).

Sortez la pate a danish du réfrigérateur, touraa#tin quart de tour, et étalez-la de nouveau sum6
d'épaisseur. Refaire le pliage en portefeuille censor les photos ci-dessus.
Placez la pate au réfrigérateur pendant 1 h, fatte

Etalez la pate a danish sur votre plan de tramaihé ou sur la toile Roul'Pat en silicone. Vousedeobtenir un
rectangle de 4 mm d'épaisseur bien régulier. E2418rg de créeme patissiére tiéde,

a l'aide d'une spatule plate mais en laissant wargerde 1,5 cm sur une longueur. Saupoudrez laecadet le
mélange de raisins/noix concassées/chocolat. \hmitgs ci-dessous.

Humidifiez la marge avec de I'eau passée au pingié@aentaire.

Réalisez un pli sur la longueur garnie afin de rcléecentre de votre rouleau. Commencez a rouldoué
délicatement autour du centre en essayant de gargéte serrée.



Fermez le rouleau en le roulant sur la partie heraiith de le faire coller. Placez le tout au coatgir durant 30
min. Le péaton légérement durci sera plus faciledper en rondelles, par la suite.

A la sortie du congél, découpez le rouleau a I'dida couteau scie, en tranches de 2 cm de largean
Placez-les sur une plaque recouverte de papiersdf en les espacant.

Laissez pousser durant environ 2 h 30, recouventfiim alimentaire. Astuce : Si votre four a lanédion
"étuve", ils leveront plus vite...Perso, ils onub& de volume en 1 h dans mon four a 30°C.

Si jamais les pains se sont déroulés lors de lagmo(levée), faites glisser la pointe en dessoaseZ3les au
pinceau avec ce mélange : 1 oeuf entier + 1 jaune.

Cuisson : 12 a 15 min a 180°C.
Pour ma part, ils ont cuit un peu + longtemps (28) m

Préparez un sirop de sucre (50 g de sucre + 58ag)dét dés la sortie du four, badigeonnez-lessdgrop pour
gu'ils soient bien brillants.

Laisser refroidir avant de les déguster. Si il $0en refroidis, ils seront + croustillants.
Avec ce pas a pas, vous aussi, vous serez un CHEFégalez-vous bien !

*Mr Felder est un grand parmi les grands péatissipurquoi ? c'est I'ancien Chef pétissier dedhée renom
"Le Crillon". Quel talent !



