
Ma recette du mois de mars… 
 

 DES LAPINS EN PÂTE À TRESSE 
 

                                            Lapins en pâte à tresse 
    

500 g de farine500 g de farine500 g de farine500 g de farine              
½ c. à soupe de sel½ c. à soupe de sel½ c. à soupe de sel½ c. à soupe de sel            
2 c. à café de sucre2 c. à café de sucre2 c. à café de sucre2 c. à café de sucre  mélanger la farine, le sel et le sucre, former un puits 
    
75 g de beurre75 g de beurre75 g de beurre75 g de beurre    ramolliramolliramolliramolli        Ajouter en petits morceaux dans le puits    
    
½ cube de levure (=20g)½ cube de levure (=20g)½ cube de levure (=20g)½ cube de levure (=20g)        
3 dl de lait tiède3 dl de lait tiède3 dl de lait tiède3 dl de lait tiède        Délayer la levure dans 0,5dl de lait, verser dans le 
     puits avec le reste de lait.  
 

Rassembler en une pâte. Pétrir jusqu'à l'obtention d'une consistance souple 
et élastique. Laisser doubler de volume à couvert à température ambiante 
(1 heure environ). 
    
Modeler un lapin : pour le corps, former un rouleau de pâte et l’enrouler 
sur lui-même, comme un escargot. Pour la tête, créer une forme de goutte, 
l’aplatir un peu et tailler les oreilles aux ciseaux dans la pâte. Former une 
petite boule pour la queue et ajouter un raisin sec pour l’œil. 
  
Disposer les figurines sur la plaque préparée, badigeonner avec de l'œuf 
battu. Cuire 20-30min (selon la taille) dans la partie inférieure du four 
préchauffé à 200°C. 

    

Bon appétit ! 


