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Pastissos de moniato

Pour la pate :

2509 d'huile

125¢g de pastis ou d'anisette

60g de moscatel, vin doux espagnol mais nos viog émt
parfaitement I'affaire.

60g de sucre

farine en quantité suffisante soit entre 500 eig600

Pour la confiture de moniato :
patates douces
moitié de leur poids en sucre vanillé

La pate :

Faire chauffer les liquides avec le sucre.

Ajouter la farine jusqu'a obtenir une pate treslepdies souple, ayant la consistance d'une pate a
choux avant I'adjonction des ceufgiand on la prend dans:-la main elle ne colle pasauigts, elle

est tres malléable. Elle est huileuse mais c'eshab- ne criez pas au scandale,
proportionnellement il n'y a pas plus de matieragge que dans une pate classique. On va l'utiliser
a chaud

Cette pate est particulierement fondante, sabléeestgouteuse.

La confiture de moniato :

Faire cuire les patates douces dans de I'eau gusguju'elles soient fondantes (comme pour les
pommes de terre). Les passer au mixeur avec laéntlgitleur poids en sucre.

Faire cuire sur feu pas trop fort une vingtainerdeutes.Elle doit avoir la consistance et l'aspect
d'une confiture de marrongaisser refroidir.

Comme dit plus haut, on va utiliser la pate chaaddiede.

Prendre une grosse noix de pate, I'étaler aveatoigss -c'est un jeu d'enfants, d'ailleurs les enfants
aiment beaucoup gaet déposer au centre une cuillére a café detcoafi

Refermer le petit.chausson, souder avec les détgtsbesoin de souder avec de I'eau.
Badigeonner de jaune d'ceuf et enfourner pour 20ig&tes environ. Les petits gateaux doivent
étre légérement dorés.

s AD

IAFIITIE € cHradime—

- =

LS

Nadine



