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RECETTE SUCREE R AN

Bonshommes bricchis L

25 minutes

-..\ pour 4 bonshommes brioches

\

O\ \ 250 g, de fanine 745
\ | \ 30 g de suche
/ / | e}, entien -
2, | sachet de fevune de boulangen

g 50 g de bewwre hamolli

Jne fois la plte reposée, etale-la avec un
ouleau a pdtisserie et forme desbonshommes
0 L'aide d'un emporte-piece. Déepose-les sur
Une plague de cuisson recouverte de papier
sulfurise et laisse a nouveau lever pendant 1h.

Melange avec ta main, Lle Lait, La levure fraiche,
[a farine, le sucre, L'ceuf et termine par Lle sel,
jusqu'c ce gue Lla pGte ne colle plus. Ajoute
e beurreramolli coupe enpetits morceaux et

mélange & nouveau pendant 10 min. | S i
546 ¢ I
e -1 H .- o Apres le temps de repos, préchauffe Lle four @
¢ n 180°C enmode statique.Dansunbol, mélange

%y unjaune d'ceuf avec une cuillére & soupe d’eau.
Badigeonne ensuite les coquilles avec

Un pinceau et enfourne 15 a 20 min.

—orme une boule et couvre La pdte d'un

torchon humide: elle doit lever pendant 1h + +
dans Lla piece la plus chaude de la maison, Laisse nefpoidin avant
jusqu’'a doubler de volume. + de te nigalen. +
42 NN




RECETTE SUCREE

Sablie de Modl

15 minutes

'''''''''''''

~ pour une trentaine de sablés

ARE 150 g, do. bewnne namolli

| \ 50 g de. suche

| | sachet do sucne vanills
'y 0\ | sl entian

/" 250 g, de. janine

o i 20 g de poudne de noisette
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: | ce. do cannolle 6 Apreés le temps de repos, préchauffe le four | |
; ¢ 170°C en mode chaleur tournante et étale |
la pdte & U'aide d'un rouleau a pdtisserie sur
une feuille de papier cuisson.
=,
Dans un saladier, melange, le beurre ramolli
et le sucre avec une cuillére en bois pour
obtenir une préparationbiencrémeuse. Ajoute
\ e reste des ingrédients, mélange et forme ]
une boule que tu aplatis. -
esformesavecdesemporte-piéces
Uis dispose le tout sur une plaque
de cuisson recouverte de papier sulfurise. 7
sl “nfourne pendant 15min en surveillant _ Sk ool 1 Nioirgio St e Y
L0 cuisson des biscuits: ils doivent étre bien | A O ™ i SR R s e A T
dorés sur les extrémités! s R, o W BB, Rt G v
+
i Enveloppe la pdte defilm alimentaire et place- " faisse nefpoidin tee sablis

¢ lalh auréfrigérateur. + | avant de diguaster.
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