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Lisfe by ety

550G 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
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Patposifor

DILUEZ LA LEVURE DANS UN PEU D'EAU TIEDE AVEC 1 CUILLERE A
CAFE DE SUCRE.

DANS UN SALADIER, VERSEZ LA FARINE, LE SEL ET LE SUCRE.
MELANGEZ ET AJOUTEZ LA LEVURE.
AJOUTEZ LE MELANGE LAIT ET BEURRE AINSI QUE L'OEUF
LEGEREMENT BATTU.

CHAUFFEZ LE MELANGE LAIT, BEURRE, OEUF ENVIRON 15 SECONDES.
PETRISSEZ DURANT 10- 15 MIN JUSQU’A OBTENIR UNE PATE LISSE ET
ELASTIQUE.

COUVREZ D'UN FILM ALIMENTAIRE AINSI QUE D'UN TORCHON ET
LAISSEZ LEVER JUSQU’A QUE LA PATE DOUBLE DE VOLUME.
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PRECHAUFFEZ LE FOUR A 170 C.
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Pagador -0

DEGAZEZ LA PATE ET FACONNEZ-LA POUR LUI DONNER LA FORME
'QUE VOUS SOUHAITEZ.
COUVREZ-LA ET LAISSEZ LEVER ENVIRON 45 MIN.

BADIGEONNEZ LA SURFACE DE LA PATE D'UN MELANGE DE JAUNE
D'OEUF ET D'UN PEU D'EAU.

PARSEMEZ LES PERLES DE SUCRE SUR LE DESSUS.

ENFOURNEZ ENVIRON 30 MINUTES, JUSQU’A CE QUE LA SURFACE
SOIT DOREE.

Drres fipsfifir
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