La Cuisine à Véro
Tourbillons aux petits fruits
Ingrédients
Pâte
· 690 ml (2 ¾ t.) de farine
·   23 ml (4 ½ c. à thé) de poudre à pâte
·     8 ml (1 ½ c. à thé) de sel

· 170 ml (2/3 t.) de graisse

· 250 ml (1 t.) de lait
Garniture

A
· 3 ml (1/2 c. à thé) de cannelle

B

· 1 gros sac de petits fruits (frais ou congelés)

C

· 500 ml (2 t.) de bouillon des petits fruits et/ou d’eau (compléter ou remplacer par de l’eau)
· 250 ml (1 t.) de sucre dissout (chauffé pour faire fondre)
Préparation 

· Préparez la pâte en mélangeant tous les ingrédients ensemble.
· Étendre la pâte afin d’obtenir une forme ovale ou rectangulaire.
· Saupoudrez la cannelle (A).
· Égouttez les petits fruits (B) et en réservez le jus.

· Déposez-les sur la pâte.

· Roulez la pâte avec le rouleau à pâte de façon à obtenir un rouleau.

· Coupez en tranches de 1½ po de largueur et les déposer dans un plat.

· Versez la sauce, préparée avec les ingrédients (C).
· Cuire au four à 180°C (350°F) au four pendant  50 min. 

