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gN PATE A TRESSE

délicieux et orlginal
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 un peu de farine pour abaisser.
jaunes dceufs pour dorer

1. Mélanger la farine et le sel dans
une jatte. Couper le beurre en dés
et les déposer sur la farine. Dans
un bol mélangeur, bien mélanger
e lait, le sucre et |a levure.
2. Ajouter ce mélange & la farine et
pétrir, avec les crachets pétrisseur
d'un robot de cuisine ou @ la main,
jusqu'a ce que la pite se détache
dela jatte. La pllterwlephndt e
travail Iégérement fariné et pétir
“longuement & la main. Ramasser
en boule et remettre dans a jatte.
Couvrir et laisser doubler de volu
me & température ambiante (1 h
env.). A
3, Pétrir de nouveau a la main, puls
réserver au frais. (La pate froide est
plus ferme et se laisse mieux tra-
vailler.) sk
4. Couper la pite en 12 portions
de 150 g. Former des lapins {(voird
droite). Les disposer sur une pla- 1@
que garie de papier sulfurisé etles
badigeonner de jaune d'ceuf. Lais- ;
ser reposer 30 minutes a tempéra-
ture ambiante. Faire cuire 25-30 2
minutes au milieu du four chauffé
a 200 aci i ¥ LRI

425 keal | 1775 k) par lapin
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tez pas de farine si la pate vous
parait collante au début. Le pétris-
sage prolongé la rend lisse et élas-
tique et la fait se détacher des




