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Dans un pelit bol, mélange |'eau tigde, le sucre Partage lo pate en quatre boules. Etale-les avec
et la levure de boulangerie. Laisse reposer 10 min. un rouleau. Ecrase le fromage et posele sur lo péte.
Verse la farine dans un soladier, Referme et aplatis sans Faire sortir le Fomage.

Ajoute le sel, la levure chimique, le yaourt et la levure diluge Demande de |'aide pour cuire les noons pendant 5 min,
dans le petit bol. Malaxe lo pate. Couvre et laisse gonfler 1h, Lorsqu'ils sont cuits, bodigeonne-les avec le beurre ramolli.
Demande & un adulte de préchauffer le four & 260 °C. Soupoudre-les avec un peu de graines de sésame.



