PETITS PAINS VIENNOIS A LA CONFITURE



Pour ? petits pains viennois:

60g de beurre
1 œuf
3.2dl de lait
20g de sucre
500g de farine T55
5g de levure
Confiture
10g de sel

1. Dans la cuve de la MAP placer la levure et le lait.
2. Dans un saladier mélanger la farine, le sel et le sucre. Placer ce mélange dans la cuve.
3. Actionner le programme pâte seule et au bip, c'est à dire à la fin du 1er pétrissage incorporer le beurre.
4. Lorsque le programme est fini, sortir le pâton de la cuve et le fractionner en boules de 85 à 90g chacune. Avec les mains aplatir chaque boule de pâte et déposer une bonne cuil. à soupe de confiture. Replier les bords vers le centre de façon en enfermer la confiture et donner une forme de petits pains. Au fur et à mesure les disposer sur une plaque recouverte d'une feuille en silicone. Veiller à bien les espacer
5. Couvrir tous les petits pains d'un linge et laisser pousser 1h. 
6. Préchauffer le four à 180°.
7. Battre l'œuf en omelette avec un tout petit peu d'eau. A l'aide d'un pinceau dorer les petits pains. Enfourner pour 20 min de cuisson.
