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O 250 g de laiteru =

O 100 g de beurre

100 g de sucre

DE! 20 99 de Levure de boulanger
a

Q

fraiche .
500 g de farine
2 ceufs + 1 jaune
Q 1cac desel
pepites de chocoLat’ ’
g QuZLa,ues gouttes d'extrait de

vanille (facultatif)
x Froduit(s) (ssuls) de La ferwme

Creparodion

T

Faire tiedir 100 g de Llait cru dans une casserole et (e verser dans

un saladier. Ajouter la levure et délayer. Incorporer 100 g de farine
et welanger.

Laisser lever 20 win recouvert d'umn linge propre.

Dans une casserole, faire fondre (e beurre et (e reste du lait sans
faire bouillir. Y ajouter (e sucre et le sel et laisser tiedir.

Introduire cette préparation au levain précedemment forme tout
en pétrissant.

Y incorporer les ceufs et le reste de farine. Pétrir énergiquement
pendant 10 win,
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Laisser lever la préparation dans un endroit chaud couvert du
linge au wminimum 1 heure.

Degazer la pate.

Sur un plan farine, deposer la pate et forwmer 8 patons
cylindriques de 3 cm de largeur et 15 de longueur.

Inciser les patons avec des ciseaux en formant une tete, des bras

— et des jambes, Déposer les Manneles sur une plaque revetue de
papier cuisson.
I
Dorer avec le jaune d'oeuf ou du lait et former les yeux avec des
- pépites de chocolat,
) Reserver dans un endroit chaud pendant 20 win.
- enfourner pendant 15 wmin a 170°C apres avoir préchauffé le four,
It ne vous reste plus qu'a les gouter !
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