Les Zégettes de Séte

Ingrédienty

e 550 gr de farine tumisée

e 150 gr de sucre enpoudie

e 15 cddevinwmuscat
(Frontignan, Beauume de
Venise, Moscatel ow autire)

o 15 ddhuile dolive

o 2 cuilléres v soupe dreaun de
flewr dvovanger

e 1 sachet de sucre vanillé

o 1 sachet de levure chimique

o 1 pincéede sel

o Sucre cassonade

Recette

o Préchauffer lefowr o 180°

e Dang wv saladier mélanger le sicre evw poudie + vinw muscat+ eaw
de flewr d'oranger + huile dvolive + sucre vanile + sel

o Dang unw autre saladier mélanger lo forine tamisée + lov levure

o Verser petit o petit le mélonge liquide dany la forine ew bienw
mélangeant et enw pétrissant (je mety des ganty pour ne pas en owoir
pawtout...) jusquov Uobtention d’une boule bienw homogene

o Prendre une petite boule de pite (lo valewr d'une prune) et lov
rouler en forme de boudin enw effllant les extrémites

o Rouler la gzégette dany lav cassonade (jenw mety dans une assiette
crewse et j en rajoute aunfur et v mesure) et lavdéposer sur une plaque
garnie de papier sulfurisé

o  Enfowrner powr une durée de 25 mwv

o Llaisser refroidir sur une volette ov pitisserie;, e refroidissant les
Zégettes vont durcir et deveniv croustilantes

o Les conserver dany une boite metallique (pas de boite en plastique
sinow les Zégettes ont tendance av ramolliv...)

Les « Zégettes » sont une spécialite gouwrmande de Séte, ne voyez dans lov
recette autcun propos grivois...[ imagine déjov les allusions groveleuses de
certaing | A moing que le confinement wait complétement inhibé lewr
huwmowr polissor !




