
250G DE FARiNE
7G DE LEVURE
200ML DE LAIT
50G DE BEURRE
1 OEUF
1 JAUNE D'OEUF
40G DE SUCRE
1 DEMI C.A.C DE SEL
PERLES DE SUCRE



DiLUEZ LA LEVURE DANS UN PEU D'EAU TiÈDE AVEC 1 CUiLLÈRE À
CAFÉ DE SUCRE.

DANS UN SALADiER, VERSEZ LA FARiNE, LE SEL ET LE SUCRE.
MÉLANGEZ ET AJOUTEZ LA LEVURE.

AJOUTEZ LE MÉLANGE LAiT ET BEURRE AiNSi QUE L'OEUF
LÉGÈREMENT BATTU.

CHAUFFEZ LE MÉLANGE LAiT, BEURRE, OEUF ENViRON 15 SECONDES.
 PÉTRiSSEZ DURANT 10- 15 MiN JUSQU’À OBTENiR UNE PÂTE LiSSE ET

ÉLASTiQUE. 
COUVREZ D'UN FiLM ALIMENTAIRE AiNSi QUE D'UN TORCHON ET

LAiSSEZ LEVER JUSQU’À QUE LA PÂTE DOUBLE DE VOLUME.

PRÉCHAUFFEZ LE FOUR À 170 C.



DÉGAZEZ LA PÂTE ET FAÇONNEZ-LÀ POUR LUi DONNER LA FORME
QUE VOUS SOUHAiTEZ. 

COUVREZ-LÀ ET LAiSSEZ LEVER ENViRON 45 MiN.
 

BADiGEONNEZ LA SURFACE DE LA PÂTE D'UN MÉLANGE DE JAUNE
D'OEUF ET D'UN PEU D'EAU.

 
PARSEMEZ LES PERLES DE SUCRE SUR LE DESSUS.

 
ENFOURNEZ ENViRON 30 MiNUTES, JUSQU’À CE QUE LA SURFACE

SOiT DORÉE.
 


