Couronne des Rois

Recette pour 2 couronnes
Ingrédients

600g de farine fleur ou blanche (voir INFO farines)
32,5 cl de lait frais

1 ceuf (55 g) (lait et ceuf doivent étre égal a 380 g)
25 g de levure fraiche

40 g de sucre

10 g de sucre vanillé

50 g poudre d’amande

12 g de sel

100 g de beurre

100 g de raisins secs

10 cl de rhum (facultatif)

1 jaune d’ceuf + un peu de lait, pour dorer

2 a 3 cuilléeres a soupe de sucre gréle

40 g d’amandes effilées

2 feves, 2 couronnes

e Faire tremper les raisins secs dans le rhum puis réchauffer Iégérement dans

une petite casserole. Si vous optez pour le « sans alcool », remplacer le

rhum par de l'eau.

e Dissoudre la levure et le sucre dans le lait tempéré puis verser ce liquide

dans la cuve du batteur.

e Ajouter I'ceuf, le sucre vanillé et la farine.

e Commencer le pétrissage en 1 vitesse pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a ce

que la pate se forme.

e Tout en pétrissant, ajouter le sel puis le beurre a température ambiante, par

petites portions.


https://briceletbaklava.ch/equivalence-des-types-de-farine-en-suisse-et-en-france

Une fois le beurre incorporé, ajouter la poudre d’amande et démarrer le
pétrissage en 2°™¢ vitesse pendant encore 4 a 5 minutes jusqu’a ce qu’elle
devienne lisse et souple.

Pour terminer, repasser en 1 vitesse et incorporer les raisins bien
égoutteés.

Couvrir la pate et la laisser pousser jusqu’a ce qu’elle double de volume.
Une fois la pate bien levée, la diviser comme suit : 2 patons de 200 g qui
feront office de boules centrales et 16 patons de 55 g qui feront les petites
boules.

Avec tous ces patons, les bouler puis déposer la partie centrale sur une
plaque recouverte de papier sulfurisé et répartir 8 petites boules autour.
Procéder de méme pour la deuxiéme couronne.

Ne pas oublier d’insérer les petites féves dans une petite boule de chacune
des couronnes.

Laisser lever pendant 45 minutes a 'abris des courants d’air, au chaud.
Préchauffer votre four a 180°C.

Battre le jaune d’ceuf avec un peu de lait et en dorer délicatement les
couronnes. Parsemer de quelques flocons d’amande et d’un peu de sucre
granulé.

Enfourner de suite et faire cuire pendant 30 minutes a maximum 180°C car
le gateau a une facheuse tendance a prendre des couleurs.

Débarrasser sur une grille pour leur refroidissement.



