Fougausses awnx pownmes, chevie el wiel

4Fougasses 15 minutes ] heure 25 minutes

POUR LA PATE AFOUGASSES -~ POUR LA GARNITURE
- 270g de farine - de la moutarde
- ]2g de levure fraiche de Iooulanger 2 pomme

-170ml d'eau

-1 petit chévre Frais
-7 cui”éres a soupe dlhuile (Jlolive

- quelques noix

-] cui”ére 3 caFé de se| ,
concassées

~Teuillere a café de sucre _ du miel

- du thym

Dans un saladier, mé|angez tous les ingrédients nécessaires 2 la pate a Fougasses.
Pétrissez pendant 5310 minutes, soit a |a main soit au roloot.
Formez une boule, (Jéposez-|a au fond du saladier et recouvrez avec un torchon propre.

l_aissez reposer pendant ] heure. |_a péte va clou|9|er cle volume.

PréchauFFez le Fouré 18000

Dégazez votre péte et coupez—la en 4 morceaux de pate égaux.

Pour chaque morceau, étalez-le en lui donnant la forme que vous voulez.

Eta|ez dessus cle la moutarcle.

Ajoutez des Fines tranches de pomme, (Ju chévre Frais émietté, des morceaux de noix concassées,
du miel et du thym.

Déposez VoS Fougasses sur une plaque de four recouverte d'une feuille ou d'un tapis de cuisson.
Faites cuire au four sur un tapis ou une feuille de cuisson pendant 25 minutes 2 180°C.



