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Réaliser la pate : faire tiédir la boisson végétale et I'eau, verser le tout dans
un bol et ajouter la levure, une cuillere & café de sucre et une cuillére a café
de farine.

Remuer pour diluer la levure, puis couvrir et laisser travailler au moins

15 minutes prés d'une source de chaleur : le mélange doit mousser et
augmenter de volume.

Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et le sel.
Ajouter la levure et mélanger a nouveau.

Ajouter I'ceuf battu et les dés de beurre mou, puis commencer a pétrir. Sortil
la pate du saladier et la travailler sur un plan de travail fariné jusqu'a ce
qu’elle soit bien souple.

Former une boule, la placer dans le saladier, la couvrir d'un linge propre et
la laisser monter dans un endroit chaud (un four tiéde) jusqu’a ce qu'elle ait
doublé de volume.

Fagonner les rouléspréchauffer le four & 200°C. A l'aide d’un rouleau &
patisserie, étaler la pate sur un plan de travail fariné pour lui donner une
forme de rectangle.

Mélanger le beurre mou, le sucre et les épices, puis étaler cette préparation
sur la pate.

Rouler la pate, découper des escargots, les déposer sur une plaque
recouverte de papier cuisson et les badigeonner de boisson végétale.

10. Cuire entre 15 et 20 minutes a 180°C : les roulés doivent étre dorés.
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