WATIEU BATTU

Ene heure A passer : Din éne
mitan pour préparer, gate, foai-
mitan pour tchuire. sez un tchot

mont avuc
chint vingt-chong granmes éd
boéne frainne.

Touillez vingt-chong granmes
d’élvure éd boulinger din chong
tchuilléres a soupe d’icu tiéde.

Laichez ramollir tout duchmint
un dmi-quart éd beurre au « bain
-Marie ».

Mélanger chonq ganes d’us, chin-
quante granmes éd chuque in
poude, ch'beurre mo pi cho’l
lvure, Vérscz sans vo  présser
ch’'mélange su vo frainne, in
patritchant cho’l pate avu vos
mains. O nn’avez pour au moins
vingt minutes, pasqu't feut
attinne qu'él pate a s'détaque
tout seue d'vos douots,

Battez in neige un blanc d'u, qu'o
mélangerez i vo pate avu toudi
les méme préceeutions. Prindes
un moule éspécial a cotes (un
moule a watieu battu) pi bar-
bouillez chu ddins avu du beurre.
Méttez v d’él pate, seulmint au
ticrs d’éch moule. Posez dsu un
torchon mouillé pour én point

"La Table Picérde, nos recettes "

qu’échl édsu i s'desséque.
Attindez qu’él pate al « léve »
Jjusqu’a rase d’éch moule.

Alorse, o povez métte au four
(poa d’trop cceud) pindant éne
édmi-heure. Rbéyez avuc éne
adjuile & tricoter si I'pate a n’colle
pu.

Chong minutes pus térd, démou-
lez vo waticu. O put minger
ch'watieu avuc un molé d’toute
:du chirop avu d’¢él goutte, des
confitures éd tous les sortes, d’él
créme... mais un vrai Picard i llé
mingero nature avuc éne bolée
d’chite pour foaire couler.

Chés vius i dit't éq por avoér du
boin waticu, i feut U'préparer in
grosses quantités. Ch’est pour
cho qu’est poa aisé d'él réussir
quand o nin foait quun a s'moai-
son. Si o nest poa seur éd i, i veut
coér miu l'acater & mon d’chés
boulingers bién connus din no
région qui nin foait’t « a foaire
damner chés anges du Bon Diu »,

Aimé SAVARY (Bicutchéne)
« Fleurimond ch’fin »

Préparation et cuis-

son : 30 min + 30 min.

125 g de farine,

5 jaunes d’cenfs,

1 blanc d’ceuf, 50 g
de sucre en poudre,
25 g de levure de
boulanger, 125 g de
beurre,

1 pincée de sel.
Pour arroser le
giteau : 4 cl de
cognac ou calvados,
1 cuillerée a soupe
de sucre et 2 cuille-
rées i soupe d’eau
(facultadf).

GATEAU BATTU

Déposer la farine en fontaine dans une ter-
rine. Délayer la levure avec son poids d’eau
tiede. Faire ramollir le beurre dans un réci-
pient au bain-marie.

Mélanger les jaunes d’ceufs, le sel, le sucre,
puis le beurre et la levure délayée.
Incorporer peu a peu ce mélanger d la
farine en soulevant et en étirant la péte a
main. La travailler jusqu'a ce qu’elle se
décolle des doigts (environ 20 minutes).

Battre le blanc d’ceufl en neige et I'incorpo-
rer i la pite. Puis verser celle-ci dans un
moule i cone beurré, dit « d giteau battu »,

jusqu’au tiers de sa hauteur. Couvrir avec un linge humide pour
préserver des courants d’air et pour empécher que la surface ne
crodte. Laisser « pousser » jusqu’a ras bord du moule dans un

endroit tiede,

Mettre cuire a feu doux pendant trente minutes, Vérifier la cuis-
son en enfongant une aiguille, elle doit &ire séche.

A la sorte du four, attendre 5 minutes avant de démonler le
giteau sur une grille & patisserie. L'arroser d’alcool. On peut
diluer I’alcool avec un peu de sirop fait avec deux cuillerées
d’ean et une cuillerée de sucre.

On peut présenter 4 part une compote de rhubarbe ou une

créme anglaise.
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