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Benoîton

[image: Benoîton]

Sous ce drôle de nom (voyez plus bas pour quelques explications) se cache un petit pain rectangulaire, seigle-blé aux raisins secs et aux amandes.


 39K 3 4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 4 Février 2018
Mots-clés pour cette recette : BoulangeriePetit painLevainFruits secs

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (124×) Je l'ai faite (118×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 16 pièces, il vous faut :
	1 [image: amandes effilées] 75 g d'amandes effilées
	2 [image: eau] 380 g d'eau
	3 [image: levain] 100 g de levain
	4 [image: farine de seigle] 200 g de farine de seigle
	5 [image: farine type 65 (T65)] 300 g de farine type 65 (T65)
	6 [image: sel fin] 9 g de sel fin
	7 [image: levure de boulanger] 10 g de levure de boulanger
	8 [image: raisins secs] 300 g de raisins secs
	9 [image: Sucre perlé] 50 g de Sucre perlé
	Poids total de ces ingrédients : 1 424 grammes


Changer ces ingrédients pour : 8 pièces 16 pièces 32 pièces 48 pièces 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Repos	Cuisson	Totale
	2 heures 25 min.	1 heure 30 min.	37 min.	4 heures 32 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  7 min.
[image: Benoîton]

	Versez 75 g d'amandes effilées dans une poêle anti-adhésive sur feu vif, et faites les torréfier pendant 5 à 7 minutes, elles doivent à peine colorer.

Réservez.

Vous pouvez aussi les passer au four à 180°C (360°F) pendant 8 minutes, étalées sur une plaque à pâtisserie.

	


	
	Étape 2
[image: Benoîton]

	Comme toujours en boulangerie, la température de l'eau est importante. Elle n'est pas fixe mais fonction de 3 autres températures : 1) la température de votre farine, 2) la température ambiante de votre cuisine, et 3) la température de base de cette recette qui est de 56-60°C.

Vous pouvez calculer la température de l'eau pour cette recette, en 1 clic, avec ce petit calculateur.

	


	
	Étape 3 -  3 min.
[image: Benoîton]

	Dans le bol d'un batteur, versez 380 g d'eau à la bonne température, 100 g de levain, 200 g de farine de seigle, 300 g de farine type 65 (T65), 9 g de sel fin et 10 g de levure de boulanger.

	


	
	Étape 4 -  12 min.
[image: Benoîton]

	Pétrissez à petite vitesse pendant 12 minutes, et 2 minutes avant la fin du pétrissage ajoutez 300 g de raisins secs et les amandes torréfiées.

Nota : Pour vous aider, vous pouvez consulter ces quelques conseils pour bien pétrir à la maison.

	


	
	Étape 5 -  1 heure  30 min.
[image: Benoîton]

	Rassemblez la pâte en une grosse boule que vous poserez dans une bassine ou un saladier.

Couvrez d'une feuille de plastique, et laissez reposer 1h30 environ, c'est le pointage.

	


	
	Étape 6 -  3 min.
[image: Benoîton]

	Au bout de ce temps, étalez la pâte a la main ou au rouleau en un grand rectangle sur 1 bon cm (ou 1/2 pouce) d'épaisseur, et répartissez dessus 50 g de Sucre perlé, donnez un petit coup de rouleau ou appuyez avec votre main pour faire adhérer à la pâte.

	


	
	Étape 7 -  2 min.
[image: Benoîton]

	Coupez le rectangle en 2.

	


	
	Étape 8 -  5 min.
[image: Benoîton]

	Découpez chaque moitié en rectangles de 2x10 cm environ (1x4 pouces), que vous poserez sur une plaque à pâtisserie.

	


	
	Étape 9 -  2 heures
[image: Benoîton]

	Couvrez d'une feuille de plastique et laissez reposer 2 heures.

	


	
	Étape 10 -  30 min.
[image: Benoîton]

	Préchauffez votre four à 240°C (460°F), et enfournez pour 30 minutes de cuisson environ.

Nota : Comme dans toute cuisson de pain, vous devrez veiller à ce que les 15 premières minutes de cuisson se fassent dans votre four avec une ambiance très humide, la fameuse buée. Voyez ici comment faire ça, c'est le secret des pains bien dorés et croustillants.

	


	
	Étape 11
[image: Benoîton]

	Laissez refroidir sur une grille.

	

Remarques
Vous pouvez faire varier la garniture du benoîton avec d'autre fruits secs : pistaches, cranberries, etc.

Le nom benoîton vient sans doute d'une pièce de théâtre du 19ème siècle, "La famille Benoîton" écrite par Victorien Sardou et qui fait le portrait d'une famille bourgeoise de nouveaux riches. A cette époque, nommer une pâtisserie du nom d'une pièce était monnaie courante, voyez par exemple les Poires Belle-hélène.


Conservation
Quelques jours dans un sac en toile.


Source
Maison, d'après une recette de Eric Kayser.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	3 471 Kcal ou 14 532 Kj	77 gr	702 gr	53 gr
	174 %	30 %	66 %	8 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	244 Kcal ou 1 022 Kj	5 gr	49 gr	4 gr
	12 %	2 %	5 %	1 %


 	Par pièce
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	217 Kcal ou 909 Kj	5 gr	44 gr	3 gr
	11 %	2 %	4 %	1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Fruits à coque, Gluten, Sulfites



Combien ça coûte ?
	Pour 16 pièces : 4.17 €
	Par pièce : 0.26 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Eau]	Eau :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Nouveau pain au levain, Risotto aux morilles, vin Jaune et Mont d'or, Buns à la moutarde, Gâteau de famille, Filet de boeuf en croute de romarin, ...  Toutes
	[image: Raisins secs]	Raisins secs :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Nougat Glacé, Scones de Dublin aux raisins secs, Crumble aux pommes à la tyrolienne, Comme des nems bretons, Mendiants, ...  Toutes
	[image: Farine type 65 (T65)]	Farine type 65 (T65) :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Buns à la moutarde, Pains pour hamburger, Pain de l'océan, Pain du Jura, Pain au levain, ...  Toutes
	[image: Farine de seigle]	Farine de seigle :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pain d'epice, Pain du Jura, Fougasse aux lardons et au Comté, Levain naturel, Chaussons de bucheron, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Riz au lait]
Riz au lait
 Un dessert chargé de souvenirs d'enfance pour pas mal de monde ! Voici ma version personnelle.
383K 103.9  38 min.  18 Décembre 2018

[image: Biscuits à la cuillère]
Biscuits à la cuillère
 Ce petit biscuit, qui ressemble un peu au biscuit de Savoie, est délicieux à consommer seul ou pour accompagner le Champagne, mais c'est aussi la base des charlottes et du Tiramisu.
329K 323.7  50 min.  30 Juillet 2021

[image: Langoustines grillées au sésame]
Langoustines grillées au sésame
 Des langoustines enrobées d'un croustillant au sésame, frites rapidement, et servies avec une salade d'herbes.
288K 74.2  33 min.  11 Novembre 2012

[image: Soupe au potiron-potimarron]
Soupe au potiron-potimarron
 Une soupe onctueuse et parfumée, elle est bien meilleure avec du potimarron qu'avec un potiron classique.
328K 163.8  1 heure 10 min.  13 Octobre 2010




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire




	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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