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LA RECETTE

Faites tiédir le lait, puis mélangez-le —
avec la levure, 1 cuillére a soupe de farine e

ef 1 cvillére @ soupe de sucre. Couvrez
ef laissez reposer 10 a 15 minutes, Pétrissez doucement la pdte

jusqud ce que le mélange mousse. et divisez-la en 7 morceaux :

6 boules pour les pains

et 1 morceav pour former

les décorations. Divisez ce dernier
morceav en 13 petites portions :
12 pour former les os ef 1 pour

Deuxiéme levée. Déposez

les pains sur une plaque
recouverte de papier cvisson,
couvrez-les ef laissez-les lever

encore 1 heure.

Dans un grand saladier, versez

la farine et faites un puits au centre.
Ajoutez le mélange de levure (étape 1),
le reste du sucre, les @ufs, le zeste
d’orange, I"ardme de fleur d’oranger les petites boules. Préchauffez le four a 180 °C.
et le sel. Mélangez progressivement Faites cvire les pains pendant
avec les mains. 15 a 20 minutes, jusqu’a ce

| ~ qu'ils soient légérement dorés.
Incorporez le beurre mou et péirissez
jusqu’a obfenir une pdte souple Laissez-les refroidir environ
ef élastique. La pdte reste assez 15 minvtes. Badigeonnez-les

collante : n’ajoutez pas de farine. avec le beurre fondu, puis
Roulez chague morceau pour former saupoudrez-les de sucre.

un petit boudin, puis pincez-le avec
les doigts pour créer les petits reliefs
qui ressemblent @ des os. Placez deux
0s en croix sur chaque pain et ajoutez
une petite boule av centre.

Placez la pdte dans un saladier
[égerement huilé, couvrez-la

of laissez-la reposer dans un endroit
chaud jusqu'a ce qu'elle double

de volume (environ 1 @ 2 heures).




