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- 240 g d'eau à peine tiède
- 500 g de farine T 65 + 1 càs pour la fin du pétrissage
- 7 g de levure sèche de boulanger (ou 20 g de levure fraîche)
- 10 g de poudre de lait
- 10 g de fleur de sel
- 60 g de sucre semoule
- 80 g de levain liquide
- 40 g de beurre à température ambiante 
- 20 g de crème épaisse
- lait ribot pour dorer (ou œuf battu)
 
Un moule à cake de 30 cm X 12 doublé de papier cuisson
Préchauffage du four à 200°C [image: ]
Verser l'eau dans le bol du robot. Déposer la farine dans laquelle on a enfoui la levure, la poudre de lait,  le sel, le sucre et enfin le levain.
Mettre le robot en route à petite vitesse (1) jusqu'à ce que tous les éléments soient mélangés.
Passer en vitesse 2 pour que la pâte se forme.
Ajouter le beurre en parcelles et lorsqu'il est bien incorporé, repasser en vitesse 1.
Incorporer alors la crème et travailler le temps que la pâte ait une texture bien lisse.
Jeter une cuillérée à soupe de farine dans la cuve et faire tourner le batteur encore 2 ou 3 fois pour bien décoller la pâte.
Mettre le pâton sur le plan de travail fariné, former une boule et la déposer dans un saladier.
Couvrir et laisser lever pendant une heure.
Déposer la pâte sur le plan de travail, la découper en 4, former 4 boules et les déposer dans le moule.
Badigeonner d'un peu de lait ribot.
Couvrir et laisser lever environ 2 heures (tout dépend de la température de la pièce) jusqu'à ce que la pâte atteigne le haut du moule.
Dorer encore une fois au pinceau.
Enfourner pour 25 minutes.
Démouler immédiatement sur une grille et laisser refroidir.
Vous pourrez le conserver bien enveloppé dans un torchon ou  le mettre à congeler entier ou en tranches.
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