Navettes à la crème de comté tiède au cumin, pistache & tomates séchées 
comme des petits nids briochés
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Ingrédients :
250 g de farine, 1 œuf (50g) à température ambiante, 100 ml de lait tiède, 5 g de sel, 25 g de sucre, 7 g de levure sèche (soit 14 g de levure fraîche), 40 g de beurre mou
50 g de comté, 40 ml de lait, 1 cc rase de maïzena, Cumin en poudre (à doser selon les goûts), Poivre, 2 cs de pistache non salées concassées, quelques dés tomates séchées, quelques têtes d'asperges vertes cuite al dente ou lanières de courgette, carotte ...
Crème au comté
Râper le comté. Dans une petite casserole délayer la maïzena dans le lait, ajouter le comté. Faire fondre sur feu très doux tout en fouettant jusqu'à épaississement du mélange. Assaisonner de cumin et de poivre. Réserver à température ambiante.

Pâte à navette
Délayer la levure dans le lait tiède. Laisser reposer 10 minutes. 
Dans le bol du robot verser tous les ingrédients sauf le beurre. Pétrir jusqu'à ce que le mélange forme une boule et devienne homogène. Ajouter au fur et à mesure les dés de beurre mou. Pétrir pendant une dizaine de minute, jusqu'à ce que la pâte devienne lisse et élastique.

Déposer la pâte dans un saladier en verre, couvrir d'un torchon propre et laisser reposer à température ambiante pendant 1h30-2h00. La pâte va doubler de volume. Verser sur la pâte sur le plan de travail légèrement fariné, dégazer à l'aide de la paume de la main. Replier la pâte 2-3 fois sur elle même. Diviser le pâton en petits boules de la taille d'une noix. 
Placer les navettes sur une plaque à pâtisserie ou dans des minis moules à tartelettes éventuellement (pour obtenir des navettes bien rondes).
Couvrir d'un film étirable et laisser lever 45 à 60 minutes à température ambiante

Préchauffer le four à 180°c. Dorer le dessus des navettes avec du lait ou un jaune d'œuf battu. Faire cuire pendant 20 minutes environ. Laisser complètement refroidir hors du four.

Dressage des nids briochés
A l'aide d'un couteau à dent, couper le dessus des navettes pour former un puits. Verser un peu de crème au comté (tiède ou froide). Garnir le fond d'un peu de pistaches concassées, de quelques dés de tomates confites et d'une tête d'asperge par exemple.

Astuces : les navettes se congèlent parfaitement une fois complètement refroidie. La crème de comté peut se préparer à l'avance, pour la garnir tiède il suffira de la réchauffer très légèrement pour obtenir une texture plus fluide. 

