Les desserts


le Kouign aman 

Temps :    Préparation :  30mn


    Repos :  1H 40mn


    Cuisson :  30mn

Ingrédients pour 4 personnes :                               250g de farine

10g de levure de boulanger

150g de beurre demi-sel

200g de sucre

15cl d’eau

Instructions :
1. Délayez la levure dans un peu d’eau tiède.

2. Versez la farine dans un saladier avec le sel et dans un puits la levure et l’eau. Travaillez du bout des doigts puis formez une boule que l’on laisse reposer 20 minutes.

3. Etalez la pâte en rectangle sur 1cm d’épaisseur, puis placez 75g de beurre ramolli et enfin saupoudrez 100g de sucre.

4. Pliez en trois pour obtenir un carré. Laisser reposer 20 minutes.

5. Tournez la pâte d’un quart de tour, abaissez en un rectangle, étalez de nouveau les 75g de beurre restant et saupoudrez du sucre,  replier en 3. Laisser reposer 20 minutes.

6. Après avoir tourner la pâte, donnez un dernier tour « classique » et laissez  reposez.

7. Préchauffer le four à 200°C. Beurrez un moule à manquer de 25cm et étalez la pâte à la main sur toute la surface. Saupoudrez de sucre glace

8. Glisser au four pendant 30 à 40 minutes, le gâteau doit être bien dorer.

9. Démoulez sur une grille et laisser refroidir.

