Alise Pacaude (Vendée)
Alise Racanide

Ingrédients :

200 gr de farine (au finalil m'en a fallu 300 gr pour que cela ne soit pas liquide !)
7 cl de lait tiede

10 gr de levure de boulanger (fraiche)

100 gr de sucre (j'en ai mis bien moins !)

2 oeufs

2 cuil a soupe d'eau de fleur d'oranger

150 gr de beurre (en fait j'ai mis les 100 gr de beurre dans la pdte, mais que 15 gr sur la brioche)
sel

e érér
Dissoudre la levure dans le [ait tiede, et réserver.

Dans un saladier mettre la farine, le sel et une grosse cuillére a soupe de sucre.
Faire un puit, et ajouter le lait avec la levure, [eau de fleur d'oranger

Ajouter ensuite les ceufs battus.
Et pétrir pendant quelques minutes.

Incorporer le beurre ramolli.

Mettre dans un saladier couvert d'un torchon humide,
et laisser pousser 2 heures d température ambiante.

Une fois que la pdte a poussé,
la sortir du saladier
et laplatir avec la paume de la main sur le plan de travail [égérement fariné,
pour évacuer [air.

Refaire une boule avec la pdte,
la mettre dans un moule & manqué
et Laplatir a la main pour former une sorte de galette.
Parsemer le reste du beurre en morceau,
et saupoudrer du reste du sucre.
Et laisser de nouveau pousser au moins 1/2 heure a couvert.

Faire cuire T°7, pendant 20 a 30 mn.



