Pains auX raisins (Thermomix)

Pains aux raisins,
Version Thermomix

Il faut:

Créme pdtissiére : 250 g de lait + 20 g de farine

+ 2 ceufs + 35 g de sucre en poudre + 1 sachet de sucrel
vanillé
Pate a brioche : 100 g de lait + 15 g de levure de boulanger fraiche + 270 g de farine + 40 g de sucre en poudre +

1 ceuf + 50 g de beurre + 1 pincée de sel

Garniture et déco : 100 g de raisins secs + 1 bouchon de rhum ambré + eau
1CS de lait + 1 CS de sucre en poudre pour la dorure
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e Creme : Mettre 250 g de lait, 20 g de farine, 2 ceufs, 35 g de sucre en poudre et 1 sachet de sucre vanillé
dans le bol du Thermomix. Programmer 7 min / 90°C / V 4.
e Mélanger 5 sec / V.8 et débarrasser dans un saladier. Filmer au contact et réserver 2h, au moins.
e Brioche : Mettre le lait et la levure fraiche dans le bol du Thermomix. Programmer 3 min 30 / 37°C/ V.2.
e Ajouter la farine, le sucre, I'ceuf, le sel et le beurre, en petits morceaux. Pétrir 4 min / Bol fermé / Epi.
e Réserver la pdate dans un saladier, couvert d'un torchon, pendant 1h au moins.
e Bien égoutter les raisins secs, en les pressant un peu et fouetter la créeme patissiére, pour l'assouplir.
e Etaler la pate a brioche, en rectangle de 40 x 30 cm environ. A l'aide d'une spatule, étaler la créme dessus
et en parsemer la surface avec les raisins réhydratés.
e Rouler la pdte, en partant du c6té le moins large, pour former un boudin. Le placer au congélateur 20 a 30
minutes, pour pouvoir le couper facilement.
e Avec un couteau aiguisé, couper des tranches de 2,5 cm d'épaisseur et les placer, a plat, sur une plaque
recouverte de papier cuisson. Laisser lever 1h a température ambiante.
e Badigeonner les pains aux raisins avec un mélange de lait et de sucre et enfourner pour 20 minutes, 180°C
(four préchauffé).
Pour un rendu brillant, on peut badigeonner les pains aux raisins, dés la sortie du four, avec un sirop composé
deau et de sucre.
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Inspirée par : Cookomix



