



                               Croissants

Il vous faut : 

75 g de farine T45
100g d'eau tiède
21g de levure fraîche de boulangerie

Faire fondre la levure émiettée dans l'eau tiède et mélanger à la farine dans le KA.
La pâte ainsi obtenue s'appelle le poolish.

Ajouter ensuite dans la cuve du robot

350g de farine T45
125g de farine T55
55g de beurre ramolli (pommade)
12,5g de fermiline délayée dans 12,5g d'eau
70g de sucre
12g de sel fin
175g de lait

Pétrir quelques minutes à vitesse minimale et rassembler ensuite la pâte en une boule.
La laisser reposer dans un saladier couvert d'un torchon durant 1h.
De la paume de la main "dégazer" la pâte et la couvrir d'un papier film pour éviter qu'elle sèche.
Laisser reposer 2h au réfrigérateur.

Pendant ce temps, préparer le beurre manié ou beurre de tourage:

250g de beurre mou
125g de farine T55

Malaxer le beurre et la farine dans la cuve du robot jusqu'à obtenir un mélange homogène.

La pâte au bout de 2h a gonflé, il faut à nouveau la dégazer.
L'étendre en un rectangle sur le plan de travail à l'aide d'un rouleau à pâtisserie.
Étaler le beurre manié sur les deux tiers de la pâte dans le sens de la longueur.
Rabattre la pâte sans beurre sur le premier tiers puis le tout sur le dernier tiers.
Tourner la pâte de manière à avoir à nouveau un rectangle devant vous et recommencer la même opération.
Vous venez de faire faire un tour simple à votre pâte.
Plier votre pâton dans du papier film et laisser le reposer 2h au réfrigérateur. 
Là commence la danse de la pâte, la phase la plus longue.

il va falloir lui faire faire 3 autres tours ainsi:

1 Tour
2h d'attente au réfrigérateur

1 Tour
2h d'attente au réfrigérateur
1 Tour
2h d'attente au réfrigérateur

Maintenant, il faut dégazer la pâte et l'étendre sur le plan de travail, découper les croissants, les rouler et les disposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé.
Patience, il va falloir les laisser lever encore au moins 2h dans un endroit tiède.
Préchauffer le four à 200°
faire cuire les croissants environ 20 minutes.

