llecette : U répes bretonnes [sucrées)

Ingrédients

Farine blanche (fluide) : 1
Sucre en poudre : 500 gr
(Eufs : 15

Lait : 2,5 litre

Beurre salé : 100 gr
(Sel : 1 pincée si beurre doux)

( OptionVanille : quelques gouttgs

Pour 5 douzaines
( 1 heure de travail sur bilig)

i abrication
- Mettre le beurre dans une petite cassero
feu tres doux

- Mélanger légerement au fouet le sucre e
les ceufs (sans les battre fortement) dans Line

grande jarre

- Incorporer la farine, en deux fois

- Lorsque que le mélange est lisse et
onctueux, ajouter le beurre fondu
-(Ajouter le sel

- Ajouter le lait : 1litre d’abord et diluer

- Puis verser le reste du lait et diluer

- (Option : Verser la vanille)

- Option : passer la pate dans un chinois
- Laisser reposer la pate %2 heure

e a

@ecetﬁe :

Ingrédients

Farine blanche : 300
Farine sarrasin : 300 gr
Euf:1ou?2

Lait : 80 cl

Eau : 80 cl

Sel : 1 cuillere a soupe

3alette bretonnes [salée]

Pour 1 douzaine

- abrica€ion

- Mélanger au fouet les 2 farines et 1 ou 2
ceuf(s) en y ajoutant un peu d’eau

- Quand la pate a la consistance d’'une
mayonnaise, battre énergiguement penda
minutes

- Incorporer le lait puis le reste de I'eau po
obtenir une belle creme lisse
- Laisser reposer la pate au moins 1 heurg
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