Les zézettes de Sète...





250 g de farine
70 g d'huile d'olive
70 g de muscat de Frontignan
60 g de sucre blond + 20 g
1 càc de levure chimique

On mélange à la main tous les ingrédients et on forme une boule homogène. Ensuite on prélève des petites noix de pâtes et on roule pour former un boudin aux bords effilés, d'une dizaine de cm. Les boudins doivent être très fins car les zézettes gonflent à la cuisson. Rouler les zézettes dans du sucre et déposer espacées, sur une plaque à pâtisserie. Enfourner à four préchauffé, 15 à 20 minutes, à 180°.
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