DIE WECKMANNER

Ingrédienfs

000 ¢ de farine de blé pour gﬁfeaux
450 ml de |aiT, a Temperafure ambianfe
150 ¢ de sucre uani"é

A ceufs

| Pu|Pe d’ une gousse de uani"e

| zeste d'un citron non Traifé

|50 g de beurr'e Des raisins secs

15 g de se| |jaune d’ oeuf

20 ¢ de levure de |:>ou|anger; fraiche Lai

(on en Trouve au rayon frais des super-mar-chég en cubes) i pour décorer des pipes en argi|e...

Temps de Preparafioni env. qOmin. Temps de r‘eposi env. 3k

pirépardion Difficulte: facle

Les ingr'edienfs doiuenf eTr‘e a Tempem’fur‘e ambian’fe.

ot Dissoudr'e A cul)es de |euur'e Fra‘l'clne dans environ 200m| de |aiT Tiéde.
* Qjoufer' 350gr' de farine ef rné|anger' pour oblenir une premicre pafe.

e Couwvrir la paTe el loisser reposer pendanf Ah : p|us volre paTe reposera, p|us elle aura du goﬁif |

° Qjoufer' |e |aiT eT |a Far'ine r'esfanfs, |es oeufs, |e l’aeur'r'e, |e sucre, |a pu|pe de Uani“e, |e zesTe de ciTr'on, |e sel eT

la levure resfante. m:1|anger' jusqu'a obfenir une pﬁTe |isse, sans grumeaux.

e Laisser reposer la pafe encore une heure.

e Prschauffer le four & 290°. Si possil’ale, he pas uliiser le mode chaleur fournante du Four:.

e Pour former les Weckma hner; onh duice d'abord la pﬁTe en IO peTiTes boules. Rouler clnaque boule pour |'a||onger:

° Quec la franche de la main, écraser le rouleau a |'endr'oif otr sera le cou du Weckmann.

= Qp|afir le corps a la main puis découper' les bras ef les jarnl)es du bonhomme 4 ['aide dune spaTu|e ou dun couleau.
e Placer ensulfe les bonhommes sur une p|aque de cuisson recouverfe de papier sulfurisé

e Laisser reposer les bonhommes jusqu'd ce qu'i|s aient & peu prés doublé de volume.

. m:1|anger' doucement le jaune d'cevf ef le laf, puis éldler ce mélange sur les borhommes a ['aide d'un pinceau.

e Placer des raisins secs pour les Yeux, la bouche ef les boutons du manfeau.

° Meﬂre |es Weckmanner au Four.' Ternps de cuisson : |2—|5minufes, jus‘qu'd ol)Tenir' des l’aonhommes de

cou|eur' dorée. Qﬂenfion i TouTes |es 2 min., i| FauT l’aaisser' |a Tempérafure du Four de 200

o Le Ternps de cuisson peuT varier en FoncTion de |'épaisseur' de |a paTe. Quand ce||e—ci esT l)ien dorée sur |e

dessus eT p|us soml)re au—dessous, a|or's vos Weckma hnher deuraienf éTr'e cuiTs a poinT |

- Dés |eur' sorfie du Four: badigeonnez vos l)onlnomrnes de |aiT a |'aide d'un pinceau.



