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LANGUES DE CHATS

Pate Déposer la farine sur le plan de

125 g de farine de froment travail, y faire un puits et y dé-

11259r<]1|etf§w|||e de pé’mbme? Getere  noser la levure, délayée avec un

SAUNEE (e JeVUITE e DOUTANGETIE —nay de lait de soja tiédi. Mélan-
20 cl de lait de soja sucré \ de fari t lai

nie pincée de se ger a un peu de farine et laisser

1c as. de sucre lever 10 minutes. Incorporer le

reste de farine et de lait, le sucre

Garniture R . _
30 g de poudre & créme anglaise et le sel, et petrir jusqu’a obtenir
500 ml de lait de soja une masse souple et non collante.

25 g de sucre Ajouter davantage de lait, ou un

pépites de chocolat noir peu d'eau, si la pate est trop se-

che. Laisser lever 30 minutes.

Meélanger la poudre a creme anglaise avec un bol de lait et
chauffer le reste avec le sucre. A I'ébullition, ajouter le mé-
lange lait/poudre, qui doit étre sans aucun grumeau. Laisser
epaissir un peu et couper le feu.

Sur le plan de travail fariné, étendre la pate en un grand rec-
tangle et tartiner de creme anglaise. Parsemer de pépites de cho-
colat. Replier la pate sur elle-méme et couper en rectangles de
10 sur 5 cm.

Ranger les langues de chats sur la plaque a patisserie chemisée
de papier sulfurisé, les enduire de lait de soja au pinceau, et
faire cuire au four a 200° pendant 15 a 20 minutes.
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