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Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 15 min

Temps de repos : temps de tiedir
380 kcal (1588 kJ) par portion

Pour 4 personnes

« 50 g de beurre mou

e 2 €. as.de sucre roux

e 1 (gros) ceuf

* 125 g de purée de potiron (bien seche)
» 250 g de farine fermentante

* 1/2 c. a ¢c. de cannelle moulue

e le zeste rapé d’1 orange non traitée

« 60 g de raisins secs (bruns)

e 2 C. as. de lait + T ceuf battu pour badigeonner
* sel

Dans un saladier, mélangez le beurre mou avec le sucre

en une masse lisse puis, sans cesser de remuer, ajoutez-y
I'ceuf battu puis la purée de potiron, la farine tamisée, la
cannelle, une pincée de sel, le zeste d’orange et les raisins
secs. Petrissez rapidement I'ensemble, puis étalez la pate
sur une épaisseur de +/- 2 cm. A l'aide d’'un emporte-piéce,
decoupez-y des cercles. Déposez-les sur une plague de
cuisson recouverte de papier de cuisson. Badigeonnez-les
de lait battu avec 1 ceuf et faites dorer, 15 min, a four chaud,
th.6-7 (200°C) : ils doivent étre dorés et bien gonflés.
Servez tiede.

ISIR : avec du miel ou du sirop
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