Bunsy aw pelimarvon

Pour 6 louns 30 minutes %30 15 minutes

- ZOOg de purée de potimarron
- 380g de farine
- 8g de levure de Iooulanger fraiche

- 80ml de lait végétal ou animal

- 40gde sucre
- 40gcje beurre

-] cui”ére a caFé (Je sel

Faites 1Con(1re |e l?eurre au Ioain-marie.
Versez tous les ingréclients dans un saladier ou dans le bol de votre robot.

étrissez (au robot ou a la main) jus u'é olotenir une Ioe”e ate bien lisse et homo éne.
Petrissez (au robot ou  la main) jusq p g

ormez une boule de pate, posez-la dans le saladier, recouvrez 'un torchon ropre et laissez-re oser
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penclant une heure 3 température ambiante. La pate doit doubler de volume.

édazez la pate en appuyant dessus avec la paume de la main, et laissez-la de nouveau reposer une neure
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dans |e saladier recouverte (J'un torchon.

Séparez la pate en 6. Formez des boules |égérement aplaties.

Positionnez les ficelles comme sur le schéma. Posez la boule de péte dessus. Nouez les ficelles au
sommet du bun. Ne serrez pas trop car les buns vont encore gomqer et la forme de la citrouille apparaitra
3 ce moment-a. Déposez les buns sur la plaque du four (mais sans la mettre dans le Four)

Laissez reposer pendant 30 minutes.

Préchauffez le four 3 180°C.

Avec un pinceau, étalez un peu de lait sur le dessus des buns.

Faites cuire au four pendant 15 minutes 3 180°C.

Ala sortie du Four, laissez re{:roidir les buns un petit peu et retirez délicatement les Fice”es.



