Les desserts

la POMPE A L’HUILE

Temps :  Préparation : 20mn

  Cuisson : 15mn

  Repos : 2H , plus une nuit , plus 1H

Ingrédients pour 4 personnes :                                200g de farine

4 cuillères à soupe de lait

0.5dl d’huile d’olive

10g de levure de boulanger

un œuf

50g de sucre

un zeste d’orange

sel

un jaune d’œuf pour dorer

Instructions :
1. Délayez la levure dans le lait tiédi. Mélangez-la avec 100 g de farine de façon à former une boule mollette que vous laisserez doubler de volume durant deux heures à couvert dans un endroit tiède. 

2. Ajoutez ensuite le reste de la farine, le sel, l'huile, le sucre et l’œuf entier. Travaillez longuement cette pâte, en fin de pétrissage, parfumez avec le zeste d'orange. 

3. Formez une boule avec cette pâte et laissez-la lever toute la nuit. 

4. Le lendemain, roulez alors la pâte et abaissez-la en une galette de 0.5 centimètre d’épaisseur que l’on déposera sur un tôle farinée et beurrée. Faites deux incisions assez profondes dans la galette et écartez les différentes parties.

5. Laissez-la lever encore (1 à 2 h selon la chaleur de la pièce). 

6. Dorez la surface à l’œuf battu et enfournez dans le four préchauffé à 200°C pendant 15 minutes environ. 

