[l receftte
Les naans au fromage

Peur 4 persennes « Préparatien : 25 minutes + 2 heures de repes « Cuissen : 10 minutes

Ingrédients
a‘ 320 g de farine
8 portions de fromage (type Vache qui rit)

1 yaourt

@ 125 ml de lait tiede
4 cuillerées a soupe d’huile

1 cuillerée a café de levure de boulanger

g

1 cuillerée a café de sucre
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% cuillerée a café de sel

% cuillerée a café
de levure chimique —
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50 g de beurre
fondu

&

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Julie Boogaerts. Photo : Benoit Teillet. I
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o Délaye la levure e Pétris jusqu’a 6 Divise la pate @Aplatis les boules
de boulanger dans obtenir une pate en 8 boules égales. au rouleau. Cuis
le lait. Mélange le sel,  souple et pas trop Aplatis les boules les naans a la poéle,
la farine, le sucre collante. Recouvre avec un rouleau. en les retournant
et la levure chimique le saladier de film Dépose une portion quand ils ont gonflé
dans un saladier. alimentaire et laisse de fromage sur et doré. Badigeonne
Ajoute ensuite le lait, la pate reposer la pate puis referme d’un peu de beurre
I’huile et le yaourt. pendant 2 heures. la boule autour. et déguste chaud !

Cette recette est offerte par n°1051, un magazine [3 Bayard Jeunesse



