Lapins briochés sans beurre

pour 5 lapins :
50 g de lait
1 sachet de levure déshydratée de boulanger (briochin pour moi)
250 g de farine
1 oeuf
50 g de sucre en poudre
100 g de crème fraiche épaisse à 30% de matière grasse
1/2 cuillère à café de sel fin

des pépites de chocolat pour les yeux et 1 jaune d'oeuf pour la dorure
 

Avec thermomix :
Mettre dans le bol du thermomix 50 g de lait et 1 sachet de levure de boulanger déshydratée (briochin pour moi) faire tourner à 37° vitesse 1 pendant 3 minutes. Puis ajouter 250 g de farine, 1 oeuf, 100 g de crème fraîche épaisse à 30%, 50 g de sucre et 1/2 cuillère à café de sel. Mélanger en mode pétrin pendant 5 minutes.
Graisser ses mains et sortir la pâte du bol (ça colle...) Déposer la pâte dans un saladier graissé et laisser lever sous un linge propre pendant 1 h. Quand la pâte a bien gonflé, la déposer sur un plan de travail fariné. Ne pas hésiter à ajouter de la farine si la pâte colle trop.
Séparer la pâte en 5 portions égales (93 g environ chacune)
Façonner ensuite les lapins en formant le corps avec un boudin roulé en spirale, coller une boule pour la tête, un boudin plié en deux pour les oreilles et une petite boule pour la queue. Les déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laisser lever 1/2 h à 1h sous un linge propre.
Faire chauffer le four à 180°
Enfoncer une pépite de chocolat ou un petit morceau de chocolat pour faire l’œil de chaque lapin. Badigeonner les lapins avec un jaune d’œuf délayé avec un tout petit peu d'eau.
Faire cuire à 180° pendant 15 minutes.
Sans thermomix :
Mettre dans un saladier la levure, la farine, l’œuf, le lait, la crème fraîche, le sucre et le sel.
Pétrir la pâte pendant une dizaine de minutes.
Déposer la pâte dans un saladier graissé et laisser lever sous un linge propre pendant 1 h.
Séparer la pâte en 5 portions égales (93 g environ chacune)
Façonner ensuite les lapins en formant le corps avec un boudin roulé en spirale, coller une boule pour la tête, un boudin plié en deux pour les oreilles et une petite boule pour la queue. Les déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laisser lever 1/2 h à 1h sous un linge propre.
Faire chauffer le four à 180°
Enfoncer une pépite de chocolat ou un petit morceau de chocolat pour faire l’œil de chaque lapin. Badigeonner les lapins avec un jaune d’œuf délayé avec un tout petit peu d'eau.
Faire cuire à 180° pendant 15 minutes.
http://chocolatatouslesétages.fr
source : http://perleensucre.com/

