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BRETZELS AU CITRON

Ingrédients :

125 g de beurre

125 g de sucre

3 jaunes d’ceufs

2 cs de jus de citron

Zeste d’1/2 citron

150 g de farine

50 g de fécule

25 g de citronnat haché (facultatif)

* Travailler le sucre avec le beurre et les jaunes d’ceufs jusqu’a obtention d’un mélange
mousseux. Ajouter le jus et le zeste de citron, la farine, la fécule, le citronnat et malaxer le
tout.

* Faconner un rouleau avec la pate, y couper des trongons de longueur égale et former des
bretzels. Les disposer sur une plaque beurrée et les faire cuire pendant 15 min a 180°C.

* Rouler les bretzels immédiatement apres la cuisson dans du sucre en poudre aromatisé avec
Y2 zeste de citron, et laisser refroidir sur une grille a patisserie.

Le citronnat est une sorte de citron confit haché trés fin.
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