Les cugnots

Le cugnot fait partie de nos traditions : cette patisserie ne se confectionne qu'au moment de No¢l
dans le Nord et en Belgique.
Sa forme oblongue représente le petit Jésus emmailloté.
Cette brioche était distribuée dans les écoles autrefois.

RECETTE (source journal I'Aisne Nouvelle)

Ingrédients du cugnot 4 pattes : '~ litre de lait - 250 g de beurre - 8 cuillerées a soupe de sucre - 8
ceufs entiers - une pincée de sel - 2 carrés de levure - 2 kg de farine - un soupgon de rhum pour
parfumer.

Réalisation : faire chauffer le lait avec le beurre et le sucre. Dissoudre la levure avec un peu de
cassonade. Faire un puits dans une partie de la farine, ajouter la levure, le lait et les ceufs battus.
Rajouter de la farine en cas de besoin (la pate obtenue doit étre ferme pour pouvoir la former a la
main).

Faire lever durant deux heures. Fagonner les cugnots a la main et les faire lever une deuxiéme fois
sur une plaque de four graissée.

Me¢élanger un jaune d'ceuf avec de la poudre de café ou du sucre et enduire les cugnots avec un
pinceau. On peut aussi saupoudrer de sucre en gros grains.

Faire cuire au four a thermostat 6 (180°).



