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Ingrédients Préparation
la pate levée: la créme patissiere:
100 g lait
15 g levure fraiche ) o ) ) ) .
270 g farine 1. Mettre le lait, la farine, l'oeuf + le jaune, les sucres dans le bol et mixer 7 min. 90
40 g sucre v.4
1 oeuf

A l'arrét de la minuterie, faites tourner 5 sec. V. 9
50 g beurre coupé en morceaux

1 pincée de sel

100 g raisins secs blonds plus moelleux
la créme patissiére

250 g lait

Mettre la créme ainsi obtenue dans un saladier, la couvrir et laisser refroidir.

Pendant ce temps, faites tremper les raisins dans un bol d'eau environ 1/4 d'heure
et bien égoutter.

20 g farine

1 oeuf + 1 jaune

1 paquet sucre vanillé
35 g sucre semoule

la pate levée

2. Mettre le lait et la levure dans le, 2 min.30 a 37° V. 2
Ajouter, la farine, le sucre, I'oeuf le beurre et le sel. Mixer 4 min, fonction épi.

Mettre la pate dans un saladier recouvert d'un film étirable et laisser poser environ
30 min. La pate doit doubler de volume.

le montage:

3. Préchauffer le four a 180°
Etaler la pate sur le plan de travail bien fariné en un rectangle.

Etaler la creme sur toute la surface jusqu' a 1 cm. des bords et parsemer de raisins
égoutteés.

Rouler la pate en serrant bien de maniere a faire un boudin. La couper en troncons
de 2 cm env. aprées l'avoir passée au congélateur une dizaine de minutes sinon, elle
est trop molle.

Recouvrir une plaque a péatisserie de papier sulfurisé et poser les tranches assez
espaceées car elles vont gonfler. Les badigeonner avec un melange de jaune d'oeuf
+ du lait, ainsi que sur les cétés. On peut en plus saupoudrer [égérement de sucre
semoule.

Mettre au four a 180° environ 20 min.

Je me suis inspirée de la vidéo de monsieurtopchef ( Killerbol) que vous pouvez voir



sur Youtube.

Commentaires & Conseils
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réalisation de la recette proposée, notamment pour les quantités, les étapes et le résultat. Pour une utilisation optimale de votre
Thermomix, veuillez vous référer uniquement au guide d'utilisation de votre appareil, en particulier pour les consignes de
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