Le Valentin ou pain surprise à déguster tendrement

Préparation : 2 h 15 ; Cuisson : 1 h ; Attente : 1 h
Ingrédients pour 1 pain :

	Pour la pâte :
· 350 g de farine blanche de type 55

· 150 g de farine complète

· 20 g de beurre mou

· 10 g de sel

· 11 g de levure de boulanger (2 sachets)

· 320 g d'eau tiède
	Pour la garniture du pain présenté ici :
· beurre

· saumon

· salami

· boursin

· vous pouvez mettre les ingrédients que vous voulez


  Préparation :
1) En MAP. Versez les ingrédients dans la cuve dans l'ordre suivant : D'abord l'eau, puis les farines, la levure, le sel et le beurre coupé en morceaux.

    Sélectionnez le programme "pâte" et laissez tourner la MAP environ 1h 30.

    Prélevez un petit morceau de pâte si vous désirez faire un décor, aplatissez-le dans du film alimentaire et mettez-le au réfrigérateur. Versez le restant de pâte dans un moule (ici en forme de cœur) en la mélangeant un peu avec les doigts, et en lui faisant prendre la forme du moule. Mettez le plat dans un endroit chaud et recouvrez-le d'un torchon.

   Laissez lever la pâte pendant 1 heure.

   2) Si vous n'avez pas de MAP. Dans un saladier, mélangez les farines avec le sel et la levure. Ajoutez l'eau et mélangez de nouveau. Incorporez le beurre coupé en morceaux et pétrissez pendant 5 min. Couvrez le saladier avec un torchon et mettez-le dans un endroit chaud. Laissez lever pendant 20 min.

   Au bout des 20 min, rabattez la pâte (ramenez et coupez la pâte à pain des parois vers le centre). Laissez lever encore 20 min. Versez-la ensuite dans le moule à pain et laissez lever encore 30 à 40 min.

2) Dix minutes avant la fin de la dernière levée, allumez le four à 180°C (thermostat 6). Sortez le morceau de pâte réservé, faites le décor. Ici j'ai essayé de réaliser des cœurs entrelacés.

   A la fin de la levée, posez le décor sur le pain, mettez une tasse d'eau dans le four et enfournez pour 20 min. Descendez le thermostat à 160°C et laissez cuire encore 40 min. Ce pain se fait de préférence la veille pour pouvoir le découper plus facilement.

   Découpez le couvercle du pain. Puis avec un couteau découpez verticalement à 1 cm du bord tout autour de la mie. Coupez le fond du pain sur 1/4 environ. Glissez le couteau dans la fente, horizontalement et découpez le fond. Il vous suffit d'appuyer pour sortir la mie. Coupez les tranches, ici j'en ai fait 4.

   Découpez celles-ci avec des emporte pièces en forme de cœur et garnissez les petits cœurs avec la préparation de votre choix.

   Remettez les petits sandwichs dans le pain, et dégustez.............. Tendrement.

