Brioche léopard avec tangzhong

pour une brioche (moule à cake)
540 g de farine
100 g de sucre
8 g de sel
10 g de lait écrémé en poudre
11 g de levure de boulanger sèche (2 sachets de levure briochin)
25 g de cacao amer
85 g d'oeuf
60 g de crème fraîche épaisse
55 g de lait frais
50 g de beurre fondu
185 g de tangzhong.

pour le tangzhong
50 g de farine
125 ml d'eau
125 ml de lait
un oeuf ou du lait sucré pour la dorure ..
Préparer le tangzhong:
Dans une casserole, mélanger le lait l'eau et la farine. Bien remuer et faire chauffer tout en remuant pour amener le tout à 65°. Couper le feu, bien remuer et filmer pour laisser refroidir. Le mélange doit ressembler à une béchamel épaisse.

Préparer le pâton:
dans le bol d'un robot ou dans la cuve de la machine à pain, mélanger le lait frais, la crème , les 85 g d'oeuf battu (un peu moins de deux oeufs pour moi : je bats deux oeufs et je n'en prends que 85 g, le reste servira à dorer le pain) Ajouter le sucre, la farine, le sel, la levure déshydratée (2 sachets de levure briochin pour moi) puis la poudre de lait et le tangzhong (pas tout seulement 185 g) Pétrir 5 minutes puis ajouter le beurre fondu (moi j'ai mis le beurre mou) et pétrir à nouveau jusqu'à ce que la pâte soit bien homogène. La pâte est assez compacte, voire un peu dure. Couvrir et laisser lever pendant une bonne heure à l'abri des courants d'air. Une fois qu'elle a doublé de volume, la dégazer (enfoncer le poing vivement dans la pâte) Diviser la pâte en deux portions égales. Laisser de côté une des portions et diviser l'autre encore en deux parts égales. Ajouter 5 g de poudre de cacao amer à l'une. Bien mélanger le cacao et la pâte en pétrissant et en malaxant le pâton jusqu'à ce que la couleur soit homogène. Ajouter ensuite 20 g de cacao amer à l'autre petit pâton et bien mélanger.
Vous avez la pâte initiale divisée en deux, avec donc une moitié de couleur blanche et 1/4 couleur marron clair et 1/4 couleur marron foncé. Former 8 boudins marrons clairs, 8 boudins marrons foncés et 8 boudins blancs. Aplatir les boudins marrons foncés et entourer avec cette pâte marron foncé les boudins marrons clairs un par un. Aplatir les boudins blancs en bandes et entourer chaque boudins déja constitués avec la pâte blanche. Vous aurez ainsi 8 boudins blancs contenant de la pâte marrons foncée et marrons claire. Rouler doucement les boudins sur le plan de travail pour leur donner une longueur qui fera le double du moule à cake que l'on va utiliser. Découper chaque boudin en deux et déposer les boudins les uns contre les autres dans le moule à cake chemisé de papier cuisson. Réaliser une première couche de boudins puis une seconde et ainsi de suite jusqu'à épuisement des boudins. Couvrir avec un linge propre et laisser gonfler pendant 1h voire 1h30.
Badigeonner avec un peu de jaune d’œuf délayé dans un peu de lait ou tout simplement un peu de lait sucré et cuire à 180° dans un four préchauffé pendant 35 à 45 minutes (couvrir la brioche avec du papier cuisson si elle prend trop de couleur)
Découper quand elle est froide.
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