Buicche leopard, Tovikav ¢ chocolal

8 personnes 20 minutes Non 4 minutes

- 250ml de |ait végétal non sucré ou de POUR LEGLAQAGE

lait animal - ]OOg de chocolat

- ]Bg de levure de bou|anger fraiche noir patissie

- 80g de Fécule de mais - des Fruits secs

- 50g cJe Ioeurre concassés ou entiers,
- 70g de cassonade des fruits {jrais, des

- 870g de farine mini marshmallows. .

- 1/2 feve tonka (ou 3 défaut, une gousse
de vani”e)

4 cui”éres 3 calfé (Je cacao en poudre

Dans un verre, Versez environ 100mL (Je lait, émiettez la [evure cJecJans et laissez reposer une dizaine cJe
minutes.

Dans une casserole, versez le lait restant (]BOmI_) et |a Fécule de mais.

Remuez bien a | aide d un fouet et portez a ébulition.l_orsque le mé]ange a épaissi, ajoutez le beurre hors du feu.
Mélangez bien. Laissez refroidir.

Lorsque le mélange est tiécJe (ou Froid, il {"autjuste qu,il ne soit pas trop chaud a{'\in de ne pas tuer les Ievures),
ajoutez la Farine, |e sucre et la Ievure.

Pétrissez 3 la main pendant environ 10 minutes ou au roloot pendant b minutes,jusqu’é ce que la péte soit bien
élastique et ne co”e plus.

Séparez la pate en deux patons de taille égale.

Dans l,un (Jes patons, incorporez la Féve tonl(a (qu’il Faut réper avec une mini-répe type répe a muscade).
Séparez le deuxieme paton a nouveau en deux.

Dans |7un, ajoutez une cuillere 2 café de cacao en pochre et pétrissezjusqu’é ce que la couleur de |a pate soit
homogéne.

Dans le deuxieme paton, ajoutez 3 cuilleres a café et pétrissezjusqu,é ce que la couleur de la pate soit
homogéne.

Mettez chaque péton dans un saladier, couvrez-les J’un torchon propre et Iaissez reposez pendant ”130 3
température ambiante. Les patons doivent avoir doublé de volume.

Coupez chaque paton en 7 morceaux de taille égale.

Vous obtenez donc 21 morceaux (7 Hancs, 7 marrons clairs et 7 marrons Foncés).

Prenez un morceau marron foncé et formez un boudin dont la |ongueur fait 2 fois la taille de votre moule  cake.
Alaide d'un rou|eau, formez une bande avec un morceau marron clair d environ 1,5em de ]argeur et de méme
longueur que le premier boudin.

Enroulez cette laande autour du looudin marron Foncé.

Formez une Ioande avec un morceau (Je pate |9|anc (J,environ 2 cm (Je largeur et (Je Ia méme |ongueur que |e looudin
précé&ent.

Enroulez cette laande sur le boudin Formé précédemment (marron Foncé au centre et marron clairé lyextérieur).
Coupez votre Iooudin en (Jeux et posez les (Jeux boudins dans votre moule a cal&e.

Recommencez avec tous les autres morceaux cJe pates.

Couvrez votre moule 2 cake 2 | aide d un torchon et laissez reposez a température ambiante au moins une heure.
Préchauffez le four 2 180°C.

Faites cuire pendant 40 minutes (survei”ez la cuisson de temps en temps) 3 ]8000

Démoulez la brioche et laissez-la refroidir sur une gri”e.

Pendant ce temps, Faites Fondre ]e chocolat au loain-marie.

Versez le ohocolat Fondu sur Ia larioche (ce n’est pas grave Si e”e est encore tié&e) et étalez-le 3 l’aide d‘une
maryse ou (Jyune spatu|e.

Disposez dessus |a (Jécoration que vous souhaitez (Fruits secs, Fruits Frais, Ioonloons...).

Laissez re{:roiéirjusqu’é ce que le chocolat Fige (é température amloiante Si vous avez le temps et qu’il ne Fait pas
trop chaud, au Frigo sinon).



