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DE PREP. ENTOUT PARTO0 G

(D Végétarien | Lipides: 15 g, Glucides: 39 g, Protéines: 11 g par 100 g

Beurre a l'ail Beurre a l'ail
100 g de beurre ramolli Bien mélanger le beurre et tous les ingrédients jusqu'au sel
2 (plutdt 3-4) gousses d'ail écrasées compris.
% bouquet de persil plat ciselé
Y cc de curry doux Pate
Y4 cc de sel Mélanger la farine, le fromage, le sel et la levure. Ajouter 60 g
de beurre a l'ail et le lait coupé d'eau, mélanger et pétrir le tout
Pate en une pate souple et lisse. Couvrir et laisser lever env. Th 30 a
500 g de farine pour tresse température ambiante jusqu'a ce que la pate ait doublé de
100 g de Gruyere rapé volume.
1%cc de sel
Faconnage
Y dé de levure (env. 20 g) émiettée o R R
34l de lait coupé d'eau (% lait et % eau) Diviser la pate en deux et fagonner des patons d'env. 70 cm de
long et les effiler Iégérement aux extrémités. Fagonner une
tresse, la mettre sur une plaque recouverte de papier cuisson,
Faconnage , ) . )
la couvrir et la laisser lever encore env. 30 min. Badigeonner la
! ceuf battu tresse d'ceuf, la saupoudrer de fromage.
30g de Gruyere rapé

Cuisson

Faire cuire env. 30 min dans le bas du four préchauffé a 200 °C.
Sortir la tresse du four et la badigeonner encore chaude du
reste de beurre a I'ail. Servir tiéde ou froide.

Retrouvez la recette sur:
fooby.ch/fr/recettes/24697/




