Mon cramique aux airelles (pour & petits ou 1 gros cramique)
* Levure de boulanger : 1 culbe

* Farine : 2200

*Beurre : 1250

* suere fin : 159

* Latt: 15cl

*sel : 2 pincées

* Jaunes d'oeufs : 2

* Suere perlé : 1509

* atrelles : 1 tasse o cofé

La préparation :
* Tamdser la farine et y réaliser une fontaine.

* Démgar Lo Levure dawns Le Lalt tiede et verser L'ensenble dans Lo
fontaine avee les = jaunes d'veufs.

* Placer Le sel et Le suceve sur el bord de La fontaine. Mettre en
marche Le KitehenAld doté du crochet, et verser petit o petit Le
bewrre fondu. (Vitesse 2 pendant 7 minutes)

* Travailler Lo pite jusqu'nn ce qu'elle soit Lisse et souple.

* Dlviser en & petites boules st vous souhaiter fatre comme mol
wine formule "petits cragquelins'. A L'origine, Le cragquelin est en
grand format solt toute La phte de La recette.

*Mélanger Les alrelles et Le sucre perlé b chagque boule de pate. A L'atde od'van plnceaw , recouvidr Les
boules de blanc d'oeuf (oul oul ou blance pas dujauwe)
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*Mettre au four chauwd i 220° pendant 15-20 min.
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