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Babka a la pate a tavtiner
UNE RECETTE ORIGINALE DE /5’/&/& @/&ufzﬂ»&f %/"zﬂwm/

200 g Farine T45
259g Sucre semoule
4g Sel
6 g Levure fraiche
120 g Lait entier
50g Beurre
25 g Jaune d’ceuf
190 g PATE A TARTINER

MONTAGE

PATE A TARTINER
Noisettes torréfiées
PEPITES DE CHOCOLAT
AU LAIT

Recette calculée pour un moule a cake de 8x30x8 cm.

BABKA

Commencer par sortir le beurre du réfrigérateur.

Mélanger tous les ingrédients excepté le beurre et la pate a tartiner.
Pétrir au batteur pendant environ 5 a 7 minutes puis, incorporer le beurre
progressivement jusqu’au décollement de la pate.

Idéalement, la température de la pate doit étre située entre 24 et 25°C en
fin de pétrissage.

Bouler la pate, la déposer dans un saladier et couvrir d’'un linge propre.
Laisser pointer maximum 35 a 40 minutes a température ambiante.

Rabattre la pate et I'abaisser en un rectangle de 30 cm de longueur sur
24 cm de largeur.

Etaler de la PATE A TARTINER sur toute la surface puis rouler.

Mettre 15 minutes au réfrigérateur.

Couper le rouleau en deux parties dans le sens de la longueur et tresser
comme une brioche.

Déposer la pate dans le moule préalablement beurré et laisser pousser
environ 1 heure 30, idéalement a 26°C.

Dorer la pate avec un jaune d’ceuf, puis cuire a 160°C - four ventilé environ
25 minutes.

Asteces de Chef
Lors de la dégustation, étalez si vous le souhaitez un peu de PATE A TARTINER sur
votre tranche de babka pour plus de gourmandise. Vous pouvez également ajouter

des noisettes torréfiées et/ou des PEPITES DE CHOCOLAT AU LAIT.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.

Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain |'Hermitage - France o @ (> ] www.valrhona.com




