Les Hot Cross Buns font partie de la pdtisserie anglaise , elles sont traditionnellement servies lors
du Vendredi Saint, précédent le dimanche de Paques. lls tirent leur nom de la croix tracée sur le
dessus de la brioche a l'aide de chutes de pate. Ces petits pains sont délicieux encore chauds, a la
sortie du four, tartinés de beurre ou garnis de confiture maison.

Ingrédients (pour 6 buns) :

- 250 g de farine

- 1 pincée de sel

- 25 g de beurre

- 50 g de sucre

- 1/2 cuil a café de cannelle

- 1/2 cuil a café de gingembre en poudre
- 1 ceuf

- une orange et un citron non traités

- 150 ml de lait

- 1/2 sachet de levure de boulanger séche

Pour le glagage :
- 20 g de sucre en poudre

- 2 cuil a soupe de lait

Pour les croix :
- 40 g de farine

Préparation :



Dans la cuve de machine a pain, verser le lait, 1'ceuf battu, le sucre, le beurre fondu, les épices, les
zestes de fruit et le sel. Verser ensuite la farine. Creuser un trou dans la farine et y mettre la levure.
Mettre en route la machine a pain programme pétrissage et levée sans cuisson.

Laisser reposer au moins 1 heure dans un endroit tiéde.

Verser la pate sur un plan légérement fariné.

Pétrir pendant 10 min. Diviser la pate en 6 et former des boules. Les disposer sur une plaque a
fourrecouverte de papier sulfurisé.

Laisser lever a nouveau 1h dans un endroit tiede jusqu'a ce que les buns aient doublé de volume.
Préchauffer le four a 180°C (th. 6 ).

M¢élanger le lait ticde te le sucre pour la dorure. Badigeonner les buns de ce mélange au pinceau.
Confectionner les croix : mélanger la farine avec un peu d'eau pour obtenir une pate non collante.
Partager le paton en douze et rouler chaque boule en un fin boudin de pate. Diposer deux boudins
en les croisant sur chaque bun (comme sur la photo).

Enfourner et laisser cuire 15 a 20 min.
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