Roules aw chocolal el vioisetles

12 roulés 20 minutes ? heures 6 minutes

POUR LA PATE A BRIOCHE - POUR LA GARNITURE
- ]8g (Je levure Fra?che de l?oulanger - GOg (Je chocolat

-150ml de lait noir & patisser

- 80g de beurre - ]OOg de purée de
- 375g de farine noisettes

- 70g de sucre

-1 oeuf

-] cui”ére a calfé (Je cardamome

Dans un sa|adier, émiettez la levure Fra?che et |e ]ait. Mé|angez pour dissoudre la |evure.

Faites Fondre |e lveurre. Versez (Jans |e sa|adier (en vériFiant que c,est tiéde et non boui”ant).

Ajoutez la Farine, le sucre, l,oeuF et |a cardamome.

Pétrissez la péate pendant b bonnes minutesjusqu’é former une boule de péte.

Laissez |a reposer dans le saladier couvert (J,un torchon pendant une heure.

Pendant ce temps, préparez la garniture : Faites Fondre |e choco|at puis mélangez-|e avec |a purée (Je
noisettes. Réservez au réFrigérateur.

Eta|ez la pate a brioche en formant un grand rectang]e de 3 ou 4 mm d’épaisseur.

Recouvrez toute la surface de | pate avec la garniture avec une spatule ou une cuillere.

Roulez la pate dans le sens de |a |ongueur de Fagon 3 former un long rouleau,

Coupez ensuite (Jes tranches d’environ ],5cm d,épaisseur.

Placez-les sur une p|aque recouverte d’une feuille de cuisson. Recouvrez-les (J’un torchon et laissez
reposer penclant une heure.

PréchauFFez le rouré 22000

Faites cuire au four pendant 6 minutes & 220°C. Laissez refroidir sur une gri”e.



