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Flognarde aux pommes

Pour 6 à 8 personnes

Ingrédients : 

150 gr de farine 
125 gr de sucre
1/2 litre  de lait 
3 œufs 
3 belles pommes


Préparation : 
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Préparation: 30 mn
Cuisson: 45 mn
Ingrédients: 350 de farine, 150 de sucre, 100g de beurre, 1 ceuf, 2 sachetsde sucre vanillé ALSA, 1 sachet de
levure chimique ALSA, 3 4 pommes, un peu de cannelle.

Créme Chantilly: 1741 de créme fraiche, 1 sachet de sucre vanillé ALSA, 2 cuillerées & soupe de sucre fin.
Laver et peler les pomines, les couper en morceaux, saupoudrer de sucre vanillé, de cannelle et lasser macérer.
Pendant ce temps, melanger dans une terrine: farine, sucre, sucre vanllé, levure chimique, ceuf, beurre ramolli.
Avec s deux mains, bien travaillera pte afin dobtenir des «rivele (grumeaux). Beurrer un moule 3 mangqué.
Mettre une couche de pate, une couche de pommes etc. et terminer avec de la pite. Faire cuire 45 mn & four
moyen, saupoudrer de sucre glace pour donner un air de féte & ce giteau, le servir avec une créme Chantil,
(battre la créme, ajouter le mélange sucre, sucre vanillé). Décorer:



Préchauffer le four thermostat 8.
Pendant ce temps éplucher les pommes, les couper en lamelles.
Dans un plat mettre la farine plus le sucre : bien mélanger.
Faire un puits puis incorporer les œufs entiers (3).
Mélanger pour obtenir une pâte onctueuse puis rajouter le lait petit à petit.
Beurrer le moule (rond de préférence), y ajouter les lamelles de pommes.
Laisser cuire à mi-four thermostat 7 pendant 40 mn.
Laisser refroidir puis démouler.
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BON APPÉTIT !!!
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	FRUITS DEGUISES
	CROUSTILLANTS AU CHOCOLAT
	GATEAU ROULE AU NUTELLA
	GATEAU-CHOCO-DECO
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	-200g de chocolat noir
-3 cuillerées à soupe de miel liquide
-50g de margarine
-100g de corn-flakes
-un moule peu profond de 20cm
	-4œufs
-125g de sucre en poudre
100g de farine
-50g de beurre
-une demi cuillerée à café de levure chimique
	-125g de beurre
-125g de chocolat
-125g de sucre
-75g de farine
-3 œufs
-1 cuillère à café de levure
Glaçage:
-225g de sucre glace
-bonbons, smarties, ...

	1- Fends les pruneaux et les dattes dans le sens de la longueur et ôte les noyaux.
Casse délicatement les noix pour garder des cerneaux entiers.

2- Fourre les pruneaux et les dattes avec de la pâte d'amande.

3- Pour les noix, forme une boule de pâte d'amande que tu places entre deux cerneaux.

4- Dispose tes fruits dans des godets de papier.
	1- Graisse le moule avec de la margarine

2- Casse le chocolat dans une grande casserole. Ajoute le miel et la margarine. Fais chauffer doucement sans cesser de tourner.

3- Lorsque le chocolat a fondu, ajoute les corn-flakes et mélange bien. Assure-toi qu'ils sont tous enrobés de chocolat.

4- Verse dans le moule et égalise la surface.

5- Mets le moule au réfrigérateur pendant deux heures.
	Recette en image

Super pour faire des buches de Noël!
	Recette en image

cuisson au micro-onde!!
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	PETITS FLORENTINS 
	ROCHERS DE CANCALE
	PETITS SABLES
	SOURIS EN PATE D'AMANDE

	- Chocolat noir, au lait ou blanc
- Abricots et raisins secs
- oranges et cerises confites
	Ingrédients pour 15 rochers :
200 g de chocolat à croquer
100 g de dragées 
100 g de beurre
	-Une demi tablette de chocolat à cuire
-2 grosses cuillères de lait
-3oeufs
-1 verre et demi de sucre
-2 sachets de sucre vanillé
-1 sachet de levure
-4 verres de farine
-du beurre
-un rouleau à pâtisserie
-Des emporte-pièces
	-

	1- coupe les fruits secs et les fruits confits en petits dés.

2- Fait fondre le chocolat dans un bol au micro-onde.

3- Fais des petits tas de chocolat fondu sur une feuille de papier sulfurisé. 

4- Dispose tes fruits sur les tas de chocolat.

5- Laisse refroidir dans le réfrigérateur.
	Préparation 15 minutes environ.

Concassez les dragées au marteau entre 2 épaisseurs de papier de cuisine et de torchon. Les dragées peuvent être très enrobées de sucre.
Faites fondre le chocolat.
Ajoutez au chocolat, le beurre puis les dragées ; mêlez le tout et laissez raffermir la pâte.
Relevez les rochers avec 2 cuillers à café, sans les rouler, en laissant bien les aspérités dues aux morceaux de dragées.
Gardez au frais.
	1- Faire fondre à feu doux (ou au micro-ondes) le chocolat avec le lait.
2- Fouetter les oeufs et le sucre.
3- Ajouter le chocolat fondu, le sucre vanillé et la levure et mélanger.
4- Verser la farine sur le mélange et brasser avec les mains!
5- Etaler la pâte à l'aide du rouleau.
6- Découper des formes grâce aux emporte-pièces.
7- Beurrer une plaque à four et poser les formes dessus.
8- Faire cuire 15 minutes au four thermostat 5.
	  


SOUFFLES AU CHOCOLAT/CHOCOLAT BLANC

Pour 20 pièces, réalisées dans les mini-muffins

INGREDIENTS 5 œufs 85 gr de farine 125 gr de sucre 140 gr de chocolat noir à cuire 160 gr de beurre 2 plaquettes de chocolat blanc

PREPARATION

1- Préchauffez votre four à 230°, puis placez vos empreintes sur la plaque perforée. 2- Dans la bassine inox, mélangez au fouet les œufs, la farine et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 3- Mettez la préparation au frais. 4- Faites fondre le chocolat et le beurre au micro-ondes ou au bain-marie. 5- Incorporez-les au mélange précédent. 6- Placez vos empreintes sur la plaque perforée et garnissez-les avec la préparation. 7- Enfoncez un carré de chocolat blanc dans chaque mini-muffins. 8- Faites cuire 6/7 minutes selon la puissance de votre four. Quand vous sortez les gâteaux du four, ils doivent être gonflés. Le temps de cuisson indiqué et la température du four correspondent à des gâteaux que l’on sert chaud et coulant dans l’assiette.

Crumble aux pommes











Pour 10 à 12 personnes
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