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		Cake 

		p'tits-suisses, citron et graines de pavot


		« Fondant », « acidulé », « craquant », ces mots pourraient décrire ce cake-là, mais vous ne direz que « gourmand » !

		60 g de beurre mou • 210 g de farine • 1 sachet de levure chimique • 4 æufs • 180 g de sucre en poudre • 180 g de petits-suisses • 1 citron, bio de préférence • 2 cuil. à soupe de graines de pavot • Pour le glaçage : 1 blanc d'æuf • 180 g de sucre glace • le zeste f inement râpé d'un demi-citron • 1 cuil. à café de graines de pavot

		6 personnes | Prépa. 20 min | attente 30 min | Cuisson 50 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez et farinez un moule à cake de 22 à 24 cm de longueur. Prélevez le zeste du citron à l'aide d'une râpe fine et réservez ; pressez le fruit.

		Fouettez les œufs et le sucre à l'aide d'un batteur électrique jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez les petits-suisses, le beurre, le zeste et le jus de citron. Mélangez, incorporez la farine et la levure, puis le beurre fondu. Ajoutez les graines de pavot et mélangez une dernière fois. Versez la pâte dans le moule, enfournez et laissez cuire pendant 50 minutes.

		Préparez le glaçage : mélangez énergiquement le sucre glace, le blanc d'œuf et le zeste de citron.

		Démoulez le cake et laissez-le refroidir avant de le recouvrir de glaçage et de le parsemer de graines de pavot. Laissez reposer sur une grille le temps que le glaçage prenne.
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Briochettes 

p'tits-suisses et fleur d'oranger


Ces petites brioches vont vous entraîner dans un voyage aux pays des orangers… des orangers et de la gourmandise !

500 g de farine • 20 g de levure fraîche • 80 g de lait • 100 g de sucre en poudre • 1 cuil. à café de sel • 3 æufs • 120 g de petits-suisses • 150 g de beurre • 2 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger • sucre en grains

20 brioches | Prépa. 20 min | attente 3 h 20 | Cuisson 15 min

Faites tiédir le lait. Ajoutez la levure et diluez-la, puis ajoutez 1 cuillerée à soupe de sucre. Mélangez et réservez à température ambiante pendant 20 minutes.

Mélangez la farine, le sel et le reste de sucre dans un saladier. Ménagez un puits au milieu et mettez-y la levure et le lait, les œufs, les petits-suisses et l'eau de fleur d'oranger. Mélangez tous les ingrédients, puis pétrissez pendant 10 minutes ; n'hésitez pas à utiliser un robot équipé d'un crochet. Couvrez le saladier d'un torchon propre et laissez la pâte gonfler pendant 2 heures dans un endroit tiède.

Appuyez sur la pâte pour la faire retomber ; elle doit être assez collante. Fractionnez-la en vingt morceaux.
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