LA FOUACE
Pour une grosse fouace :
· 2 oeufs 

· 15 cl de lait 

· 2 c à s d'eau de fleurs d'oranger 

· 100 gr de beurre fondu et tièdi (pas chaud !)

· 1 c à c de vanille liquide

· 1/2 c à c de sel

· 125 gr de sucre

· 550 gr de farine T 45

· 1 sachet de levure de boulanger

Pour la dorure :
· 1 jaune d'oeuf + 2 c à s de lait

Pour la finition :
· 1 blanc d'oeuf + 1 c à c d'eau de fleur d'oranger

· sucre fin

Préparation :
La veille au soir, mettez les ingrédients dans la MAP en respectant l'ordre ci-dessus, démarrez le programme pâte et oubliez la toute la nuit.

Le lendemain matin, sortez la pâte de la machine et pétrissez la un peu, formez une boule et mettez la en forme en faisant un trou au milieu avec vos doigts et en élargissant, le mieux c'est d'aller voir cette vidéo.

Ensuite, mettez la pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson, recouvrez la d'un torchon (propre !) et laissez la lever au moins une heure.

Préchauffer votre four à 160°C.

Badigeonnez la fouace avec le mélange jaune d'oeuf/lait et enfournez pour environ 25 min, jusqu'à ce qu'elle soit dorée.

A la sortie du four badigeonnez votre fouace avec le mélange blanc d'oeuf/eau de fleurs d'oranger et saupoudrez la de sucre.

Si vous pouvez patienter qu'elle refroidisse avant de la manger c'est bien, mais vu l'odeur qu'elle dégage cela m'étonnerait !!!

