Babka vegan
chocolat & noisettes

INGREDIENTS

- 20 g de levure fraiche
de boulanger*

- 25 cl de boisson
végétale de riz Isola Bio

- 105g(75g+30g)de
sucre de canne

- 500g (150 g + 350 g) de
farine de blé* T55

- 1 pincée de sel

- 1 pot de pate a tartiner
choco-noisettes*
Gonuts

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Faire tiédir la boisson de riz, y émietter la levure fraiche de boulanger et
délayer.

Ajouter 75 g de sucre de canne et 150 g de farine, puis mélanger pour
obtenir une pate a crépe épaisse. Couvrir et laisser reposer 15 minutes, le
temps que la préparation gonfle et fasse des bulles.

Ajouter une pincée de sel, la farine et le sucre restants.

Pétrir a I'aide d’un robot patissier jusqu’a ce que la pate se décolle des
bords. Couvrir et laisser reposer une heure jusqu’a ce que la pate double de
volume.

Dégazer la pate sur le plan de travail légérement fariné, puis l'abaisser au
rouleau a patisserie en un grand rectangle de 30 x 40 cm.

Répartir la pate a tartiner choco-noisettes sur la pate en laissant les bords
libres sur 2 cm.

Enrouler la pate sur elle-méme pour obtenir une biche et la placer au
congélateur pendant 10 minutes.

Trancher la blche en deux sur toute sa longueur et tresser les deux parties,
puis déposer la pate dans un moule a cake tapissé d’un papier cuisson.
Couvrir et laisser gonfler 1h30 (four a 35°C).

Préchauffer le four a 180°C.

. Enfourner la babka pendant 25 minutes a 180°C, puis poursuivre la cuisson

pendant 10 minutes a 160°C pour que la brioche soit bien cuite a cceur.
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