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MORICETTES
[image: image3.jpg]R W o N W &




Ingrédients

Pour 12 portions :

Pour la pâte
· 500gr de farine
· 11 gr de levure de boulanger (1 c à café de levure sèche
· 8 gr de sel
· 150 ml de lait
· 150 ml d’eau
· 30 g de beurre
et 
· 1/2 litre d’eau 
· 40g de bicarbonate de soude 
· 2 c à café  de sel 
finition
· un jaune d'œuf, 
· gros sel 
· ou pavot
· ou sésame
· ou gruyère rapé…
1. Mélanger tous les ingrédients au robot ou dans la machine à pain programme pâte seule.
2. Laisser gonfler la pâte dans un endroit chaud pendant environ 1 heure jusqu'au doublement du volume.
3. Partager la pâte et la façonner en petits pains ronds ou allongés.
4. Préchauffer le four à 200 °.
5. Porter à ébullition 1/2 litre d'eau additionnée du bicarbonate et du sel dans une casserole.
6. Plonger y les portions et retirer les dès qu’elles remontent à la surface.
7. Entailler les petits pains sur le dessus, badigeonner les avec du jaune d'œuf et saupoudrer éventuellement avec au choix : du gros sel, des graines, du gruyère râpé ...
8. Enfourner pour environ 15 /20 minutes. 
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