Recette Mouna oranaise de Paques

Ingrédients / pour 6 personnes

1 kg de farine

1 cube de levure fraiche

1 pincée de sel

5 ceufs

250 g de beurre ou Astra

1 zeste de citron

1 zeste d'orange

le jus de l'orange

1 cuillére a soupe de grains d'anis
250 g de sucre

1 jaune d'oeuf

sucre en grains ou concasse

Réalisation

Difficulté
Préparation
Cuisson
Repos

Temps Total
Facile

30 mn
20 mn

6 h

6 h 50 mn



PREPARATION Mouna oranaise de Paques

fFaireinfuserles grains d'anis dans un bol d'eau bouillantaigsér tiédil
FUBLICITE ¥

Préparer léevainen émiettant la levure avec 250 g de farine etainddeau d'anis tiédi
Pétrir legerement et mettre de cote, jusqu'a ¢ks @ient doublé de volurr
Pendant ce tengp mélanger les ceufs, le sucre, le beurre fon zestede citron, lizestede
l'orange, le jus dédrange, une pincée de sel et le reste de la fdBiea pétrir encore penda
10 minutes environ jusqu'a ce que la pate deviésse et ne colle plus aux doigts. Lais
reposer la pate pendant 6 heures environ dansdroiechauc
Au bout de ce teps, pétrir a nouveau pour dégazer. Faire 4 botiles badigeonne du
jaune d'oeuf battu avec un peu d'eau. Faire um&ancen croix aux ciseaux et mettre
sucre concasseé ou en grains.
Pour finir
Les placer sur une plaque garnie de papier sufftisaisser cuire a 180°C (thermosta
pendant 20 minutes environ. Surveiller la cuissanbesoin couvrir avec du pap
d'aluminium et vérifier avec la pointe d'uouteau.



