Les entrées


les petits Pains au brie
Temps :   Préparation :  1H


   Cuisson :  20mn


   Repos :  2H 30mn

Ingrédients pour 16 petits pains :                                       250g farine 

300g brie

10g sucre

1 oeuf

1 jaune d’œuf

15g levure du boulanger

10cl lait

50g beurre (mou)

cumin

sel

Instructions : 

1. Faites tiédir le lait. Y faire fondre la levure. 

2. Mettez la farine dans un saladier, y faire un puits. 

3. Versez œuf, sucre, pincée de sel, levure. Pétrir 5mn en ajoutant le beurre peu a peu. 

4. Faites lever 1h dans un endroit tiède. Puis faire tomber la pate. Pétrir à nouveau.  

5. Répétez 3 fois ces opérations. Faire lever 30mn.   

6. Préchauffez le four a 250°C. 

7. Séparez la pâte en 16 petites boules. Retirez la croûte du fromage. Le coupez en 16 morceaux. Insérez un morceau de fromage dans chaque boule, en prenant soin de bien reformez la boule de pate! 

8. Disposez les pains sur une plaque beurrée. Badigeonnez les au jaune d'œuf délayé dans de l'eau. Saupoudrez de cumin. 

9. Faire cuire 20mn. ça se déguste froid ou tiède (c'est meilleur). 

Remarque :


On peut remplacer le brie par tout autre sorte de fromages

