W@d (biscuits médiévaux)

ﬂ ingrédients
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10 g de grains
d’anis (pas
obligatoire)

1 pincée de sel

10 cl de créeme Lait, si besoin
liquide 1 sachet de levure

PREPARATION

Dans un saladier, place la farine, le sucre, le sel, I'anis el la levure. Mélange.

Ajoufe I'huile, les ceufs battus en omelette el la creme. Travaille le fout pour incorporer ces
élémenls liquides ef former une pate homogéne (n’hésite pas a y aller a la main).

Sila pafe fe semble un peu seche, n"hésite pas & ajouter un peu de lail pour la détendre. Elle
doif s"étaler comme une pdate brisée, sans coller sur le plan de fravail.
Forme les échauffées :

Efale la pate jusqu’d une épaisseur d’environ 1 demi cenfimétre.

A I'aide d'un petit verre découpe des cercles. Replie le cercle

vers le cenlre en 3 endroifs de maniere a lui donner son apparence
de fricorne. Appuie légerement pour souder.

Premiére cuisson : avec 'aide d'un adulte, dais bouilir une grande casserole d’eau, puis
plonge les échaudées. Lorsqu’elles remontent a la surface, elles sont cuites. Refire-les el
laisse égoulter.

Deuxieme cuisson : Dispose |'ensemble des échaudées sur des plaques de cuisson du four.
Enfourne pour 20/25 minutes & 200°C.
Deguste les échaudées une fois refroidies.
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