levure du boulangerM

@ | Kouglof alsacien |

(pour 6 personnes)
PREPARATION : 25 min. REPOS:50+70 min. CUISSON : 35 min.
INGREDIENTS : 500 g de farines2 sachets de levure du '
Briochine1 a café de sel+d cuillerées a soupe
bombées de sucre1/10 L de lait+4 ceufs de taille moyenne
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poignée d'amandes effilées
IIATERIEL : 1 moule & Kougl:rfdu:i terrine s 1 cuillére en bois
on 3

| POUR REUSSIR, IL EST INDISPENSAB
QUE VOUS FASSIEZ LEVER VOTRE PATE 25°C

2 ASTUCES
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gréparer votre pate, afin qu'ils soient 3 température ambiante.
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dans un endroit entre 22°C et 25°C.
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‘*Démoulez dés la sortie dufour




