MONNAS DE DANIELLE CRIADO
6 œufs entiers                                                       (1)
1 blanc d’œuf à part



(9)
250 gr de sucre semoule                                          (4)
1 sachet de sucre vanillé                                 
(5)
1 kg d’oranges : (2 râpées)                                      (2)
 Le reste pressé =  1 gd verre de jus d’oranges    (3)

1 kg ½ de farine




(8)
1 grand verre d’huile normale


(6)
50 gr de levure boulanger à dissoudre dans ½ verre à moutarde d’eau tiède  (7)
Préparer le tout suivant l’ordre de la numérotation

Faire des boules et les laisser reposer 2 heures (a l’abri du courant d’air bien au chaud  
couvertes avec un linge chaud)

Après 2 heures de repos – retravailler les boules et les laisser reposer 2 heures encore

2 heures après les travailler à nouveau et les laisser reposer 2 heures encore

A la fin  et avant de cuire 

 Passer un blanc d’œuf dessus les monnas 

 faire une entaille en forme de croix au milieu (aux ciseaux) 

Et saupoudrer de sucre cassé grossièrement et au four 

A VOUS DE VOIR POUR LA CUISSON
