Chinois nutella – beurre de cacahuètes
www.cacahueteandco.canalblog.com
Ingrédients : 260 g de farine - 100 ml de lait entier - 15 g de levure biologique fraiche - 1 oeuf - 1 pincée de sel - 55 g de beurre - 25 g de sucre - nutella - beurre de cacahuètes - pralin en poudre - 1 jaune d'oeuf pour la dorure 
Préparation : 

Mettre le lait à tiédir et y émietter la levure. Laisser reposer 5 minutes. 

Dans la cuve de la map, mettre le lait avec la levure, la farine, l'oeuf, le sucre, le beurre, le sel et sélectionner le programme pâte. 

A la fin du programme, verser la pâte sur un plan de travail fariné. Etaler la pâte en un grand carré.Etaler du nutella sur une moitié et le beurre de cacahuètes sur l'autre puis rouler la pâte. Découper ensuite la pâte en parts et les placer dans un moule beurré et fariné. (tout le plat n'est pas occupé mais en gonflant la pâte va le remplir. Ici j'ai pris un moule de 22 cm) 

Couvrir d'un torchon humide et laisser monter pendant 2 heures dans un endroit sans courant d'air et tempéré. 

Préchauffer le four à 200°C.

Badigeonner la brioche de jaune d'oeuf et parsemer de pralin si vous en avez. Faire cuire pendant 30 minutes. Couvrir d'une feuille de papier aluminium si la brioche dore trop vite. 

Sortir du four et attendre 5 minutes avant de démouler. 

