
Chocolatines au gianduja

Pour le Gianduja au chocolat au lait :

150g de noisettes torréfiées sans la peau
150g de sucre glace
3g de sel
150g de chocolat au lait

Mixez les noisettes avec le sucre et le sel. Faites fondre le chocolat et ajoutez-le au mélange 
précédent. Mixez jusqu'à obtenir une pâte.

Ingrédients pour les chocolatines     :  

20g de levure fraîche
100g de beurre doux
500g de farine
10g de sel
50g de sucre
15g de poudre de lait
240g d'eau tiède

250g de beurre doux

Mettez la levure dans un bol avec un peu d'eau tiède prélevée sur les 240g.
Dans le bol d'un robot mettez les 100g beurre, le sel, le sucre, la poudre de lait et la moitié 
de la farine. Ajoutez l'eau avec la levure. Commencez à pétrir un peu puis ajoutez le reste de 
l'eau. Pétrissez un moment cette pâte liquide avant d'ajouter le reste de la farine. Pétrissez 
une bonne dizaine de minutes. 
Roulez le pâton en boule, incisez-le sur le dessus et faites lever 45min.
Étalez le pâton sur un plan fariné en un rectangle de 1cm d'épaisseur. Mettez-le au frais 1 
heure. 
Au bout d'une heure, disposez le beurre, qui doit avoir la même consistance que le pâton, 
c'est très important, au milieu de la pâte et refermez la pâte au milieu. Puis repliez à nouveau 
en deux. Tournez d'un quart de tour comme pour la pâte feuilletée. Étalez cette pâte en un 
rectangle assez long. Rabattez chaque bord vers le centre, puis repliez à nouveau en deux 
(c'est un tour double). Tournez d'un quart de tour.
Enveloppez la pâte dans du film alimentaire et mettez au frais pendant 1 ou 2 heures.
Renouvelez les deux tours doubles puis étalez la pâte sur environ 0,5cm.
Découpez des rectangles de 15cm * 10cm. 
Formez des bâtonnets avec le gianduja et déposez 2 bâtonnets de chaque côté à environ 3cm 
du bord puis repliez pour donner la forme des pains au chocolat. Déposez-les sur une plaque 
recouverte de papier cuisson et laissez lever 2 bonnes heures. Faites cuire à 180° une bonne 
vingtaine de minutes. Vous pouvez passer un mélange de lait et de sucre dessus pour qu'ils 
dorent bien à la cuisson. Personnellement je ne l'ai pas fait cette fois. 


