Déquster {rais, Cest ainsi que la babka est fa meilleure.

ey
Sl en reste (bien que nous ayons du mal a fimaginer ;). enveloppée dans du film alimentaire hermésigue,
la batika Se conserve hien 3 a 4 jours au réfrigérateur. La habka peut également tre congelée en entier
0U en porgions.

Babka - tresse au chocolat

(Caotina

[l te faus ..

350 g de farine

12 cc de sel

40 g de sucre

15g de levure,

fraiche

60 g de beurre (a
température
ambiante)

1 ceuf

150 ml de lait entier,
tiede

200 g de Caoctina
Choco-
Créme

70 g de noisettes

1 ceuf

2 cs de sucre
glace

1,5¢cs deau

('est aussi simple que cela ..

¥ \erser la farine, le sel et le sucre dans un saladier.
Emietter la levure et ajouter le beurre en morceaux.
Ajouter ensuite I'ceuf et le lait. Pétrir a 'aide d’un ro-
bot de cuisine pendant 5 minutes jusqu’a obtenir une
pate souple et compacte. Si la pate est trop humide
et gu’elle colle fortement au robot, il est possible
d’ajouter un peu de farine.

¥ Former une boule lisse avec la pate, la déposer sur
une assiette, la couvrir d’'un torchon humide et la lais-
ser reposer 1,5 a 2 heures a température ambiante.

¥ Mettre les noisettes sans matiére grasse dans une
poéle antiadhésive. Les faire griller a feu moyen sans
cesser de remuer jusqu’a ce qu’elles dégagent leur
arbme. Les verser ensuite dans un torchon propre.
Frotter les noisettes les unes contre les autres a
I’aide du torchon pour enlever la peau brune. Hacher
grossierement les noisettes.

¥ Abaisser la pate en rectangle sur un peu de farine.
Etaler uniformément la Caotina Créme Chocolat sur
la pate (en laissant un bord d’env. 1 cm) et saupou-
drer de noisettes hachées. Réserver 1 a 2 cs de
noisettes pour la garniture.

® Enrouler la pate par le coté le plus long. A I'aide d’un
couteau bien aiguisé, couper le rouleau formé en
deux et torsader les deux boudins en commengant
par le milieu, faces coupées vers le haut.

¥ Chemiser un moule a cake (30 cm) de papier cuis-
son. Resserrer [égérement la tresse et la déposer
dans le moule. Couvrir et laisser lever a nouveau une
demi-heure.

¥ Préchauffer le four a 180 degrés (chaleur vo(te et
sole). Battre I'ceuf, badigeonner la tresse et saupou-
drer avec le reste des noisettes.

¥ Faire dorer 35 minutes a hauteur moyenne.

¥ Sortir du four et laisser refroidir quelgues minutes
sur une grille. Démouler la babka, mélanger le sucre
glace avec de I'eau et badigeonner la babka de
maniére homogene.



