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BETGNETS BERLINOTS

. ¢ 625¢gde farlne Mélissa
~.Nature .-
e 30.gde -
levure Boulangére .-
e .1/2 tasse de lait tiede
e 6 ceufs entiers
e 125 g de sucre. en
‘poudre. -

e 185.g de beurre fondu |

e 1 plncee de seI

,-P'rép_aration : 120 mih' - 6 personn,es}' . Cuisson ':'5-min

1. Pesez 625 g'de farine tamisée et réservez-en une tasse.

N2, DeIayez la Ievure dans une demi- tasse de lait tlede et Ialssez

pendant 10 min couvert pour conserver Ia chaleur.

3 Battez 6 ceufs -ehtiers en ,mouss.e‘,'incorp'orez-y 125 g de sucre

fin et, lorsque.ce dernier est fondu, ajoutez une pincée de sel, uhe

~ partie de la farine, la Ievure delayee le reste de la farlne et 185 g
'-de beurre fondu.’

4, Malaxez la pate foulez la et battez Ia en rajoutant petlt a petlt la

" tasse de farlne reservee

. 5. Laissezreposer la pate sous un torchon pour qu'elle double de
volume, étalez-la a 12 mm d' epalsseur et decoupez y des cercles

a I alde d'un verre.

© 6. Mettez les boules sur une.planche farinée et laissez lever une. .

seconde fois; puis aprés avoir.retiré I'excédent de farine

- des boules, plongez -les par petltes quantltes 3 la f0|s dans Ia
frlture bouillante. ' '

7. Lorsqu elles sont blen dorées, egouttez Ies et roulez Ies
' |mmed|atement dans le sucre f|n

-.8. Servir-tiéde du froid.



