Petits pains express à l'orange et au chocolat
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Ingrédients :

4 pains (taille pain au lait)

150g de yaourt bulgare
1/2 sachet de levure chimique
2-3 cs d'huile neutre (colza par exemple)
40 g de sucre complet (à défaut semoule)
175 g de farine (moitié épeautre moitié blanche)
1/2 cc de sel
4 barres de chocolat (ou carré de chocolat, pépites de chocolat)
Quelques gouttes huiles essentielles d'orange (à défaut arôme orange Vahiné ou zeste d'orange)

Préchauffer le four à 180°C.

Dans le bol du robot (ou saladier), mélanger tous les ingrédients sauf le chocolat. Pétrir quelques instants jusqu'à l'obtention d'un mélange homogène.

Verser la pâte sur le plan de travail fariné, la diviser en 4 parts égales. Former des boudins de 8 cm de long environ, les aplatir, placer au centre le chocolat. Rabattre le haut du boudin sur le bas, souder et rouler de nouveau pour former un boudin.

Déposer chaque boudin sur une feuille de papier sulfurisé non graissée (soudure vers le bas).

Badigeonner d'un peu de lait sucré puis faire 6 incisions sur chaque pain (3 de chaque côté).
Cuire pendant 25 minutes environ. Laisser tiédir hors du four sur une grille à pâtisserie.

Astuces :   s’il en reste pour le lendemain, les faire légèrement dorer au grille pain ou au four. Éviter de les congeler.

On peut remplacer très facilement le yaourt bulgare par des petits suisses, du fromage blanc, de la ricotta. 
Et pour la version salée : du cottage cheese, du Saint-Moret, du fromage frais de chèvre (Petit Billy humm excellent) ... bref ... ce qui se trouve dans votre réfrigérateur !

Pour la version salée : supprimer le sucre !
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