Les recettes de nos terroirs

LE POITOU

1- RECETTE DU BROYE DU POITOU

’lngréc[ients
500 g. de farine
g
250 g. de sucre
250 4. 6[22 Beuﬂ’e (mou en petits morceaux)
9 »

1 jaune cf’oeuf

1 yincée de sel
L, on peux ajouter a [a pite une cuillerée d’alcool fort
\§ (eau de vie, cognac )
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l/mettre [Cl arine et fe Sucre

C[CWLS [é S a[acfier

Matériel
1 gmncf saladier

1 moule diam.36
1 fourcﬁette
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-/ incorporer le bevrre et
~ mélanger avec la farine et [e
h  sucre jus uw'a obtenir un
4 mé(ange égérement gmnufeux
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3/ beﬁ;rer'k
le mé[ange
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4/ étaler et tasser avec les main
pour obtenir un ensemble dur

s/ badigeonner [a pdte avec le
o jaune d'oeuf pour [a dorure
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6/ tracer des traits croisés avec:
N (o fourcﬁette




7/ mettre aufour a 180/200°
environ 20mn.

’ o Ne pas démouler de suite
s attendre quil soit froid g%

Joubliais de vous dire que
e Eroyé, sl _porte ce nom,
la raison est qu’il ne se
coupe pas mais se casse

Bonne dé’gusmn’on

Cette recette vous est proposé par Michel Gaillard

Michel GAILLARD
LES AMIS DU VIEUX POITOU
CHATELLERAULT (86)




