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Il s'ogit d'une Technigue de cuisson outre quele four.
Le poin cuiT anroulé outour d'un bâton (un bâton de pèlerin ) ou-dessus de lo broise ou

de lo f lomme d'un feu de comp. Chaque enfont peut oinsi focilement cuire son poin

ùif f érentes recettes de pôte à poin peuvent âtre testées et on peut oussi ojouter di-
vers ingrédients à lo pôte qvqnt cuisson (noiseTtes, noix, pépites de chocolot..)
Cn peut oussi incorporer des morceoux de gombon, des lordons, des herbes oromoti-
rues :asilic el morceoux de tomotes. Dons ce cos, on remplocero le beurrepff un peu

c hurla et on ne sucre?o pqs lo pôte

i3'I E.3'1mes de f arine
'-'2 c-=z ae levure de boulonger
3l ca"-il,iras de loit
-. E-"
-,a 2.:zz de sel

:*1 :-:--es debeurce romolli Ou L/2verred'huile
2'J : : I :'ornmes de sucre pos de sucre si on veut ojouter des ingrédients

solés

-: ss,- - : lâte reposc-/^ une heure ou deux (lo pâte doit lever)

Fo"rrner :as oôtons cylindrigues de 30 cm delong pos trop épois (diomàtre du pouce..)

Enrsrrer a pâton sur l'extrémité écorcée et f orinée d'un bâton de bois vert.
Espr:a' -. czu les spires de pâte pour fociliter lo cuisson.

I as- -- " ae prévoir des gonts à usoge unigue (on rorement les mois propres enfo-
oàr'

Loisser cuire (pos trop fort), le temps nécessqire, eu dessus du feu en tournont le bâ-

tcn cz'?*.s à outre comme un broche,

À{ieux ..-- 3-é'iair un bâton ossez long pour pouvoir lelenir sons âtre Tout près du

feu (ccrnz unz ccnne à pâche) et assez épais pour ne pos dessécher trop vite. Un

mârr,e :â=c", peut âtre utilisé deux ou trois fois de suite. Un bôton trop sec risque de

se cû,.:cr,'ser , voire de s'enf lommer ovont que le poin cuise...


