Pains au lait !!




  
Pour 15 pains au lait environs :
600 g de farine

400 g de lait tiède

150 g de beurre mou

4 cuillères à soupe de sucre

2 cuillères à café de sel 

4 sachets de levure de boulanger déshydratée (euh les sachets Francine, je ne sais pas combien ils pèsent)
Mettre dans le bol du robot ,équipé du crochet à pétrir, la farine, le sucre et la levure. Faire un puits et y ajouter la levure. Commencer à faire tourner et ajouter petit à petit le lait tiède. Pétrir quelques minutes et ajouter alors le beurre mou en petits morceaux. Pétrir alors 3/4 bonnes minutes afin d'obtenir une pâte bien homogène.

Laisser gonfler dans un endroit chaud 45 min .

Diviser alors la boule en portions et façonner les petits pains sur un plan fariné.

Déposer les sur une plaque et laisser gonfler encore 45 min. Badigeonner de jaune d'oeuf et cuire 20/25 min à 220 C°.

