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PATISSERIE

COD'QLCS aux ‘Pé‘PiteS de chocolat - sucre de canne complet

4 personnes, préparation 20 mn, cuisson 10 mn

2509 de farine, 2259 de beurre doux en pommade, 1709 de sucre de canne complet, 559 de suere
de canne blond, 1 jaune d'ceuf, 1209 de pépites de chocolat, 20 g de noix de péean, 20 g de flo-
cons d'avoines, 1/2 ce de pouwdre i Llever, quelques gouttes d'extrait de vanille Liquide

Mélanger Le bewrre mou avee Le sucre, ajouter Le jaune d'oeuf et La vanille. Ajouter La farine et La
poudre & Lever, puis les pépites de chocolat, Les noix de pécan broyées et Les flocons d’avoine. Sur
un plaw de travail faring, rouler La pate en un cylindre d’environ Sem de diametre. Réserver au
minimum 1 heure au frais. Préchauffer Le four & 120°C. Découper La pihte en tranches réguliéres
et déposer sur une plague de cuisson. Cuire 8 & 10 mn jusqu'a ce que Le dessus des cookies soit
doré. oter du four et Laisser refroidiv sur une grille pour que les cookies durcissent.

. Bt s—wca

Barves de céréales aux canneberges et aux noisettes — sivop de mais

12 barres, préparation 20 mn, cuisson 45 mn

150 g de flocons 5 céréales, 509 de quinoa soufflé, 1509 de lait végétal (riz ow soja), 30g de
graines varides (Lin, tournesol, sésame), 509 de canneberges séchées, 309 de noisettes broyées,
509 de chocolat woir, 4 cs de sirop de mais, 2 es d’huile de tournesol

Préchauffer Le four it 120°C. Mélanger Les flocons avece le Lait et Laisser veposer 5 mm. Ajouter Le
reste des ingrédients sauf Le chocolat. Tasser Le mélange dans un moule rectangulaire chemisé
de papier cuisson, sur une hauteur de 2em. Cuire 30 mn au four. Sortir du four et découper en
barres régulitres. Napper avee Le chocolat préalablement fondu et remettre au four 15mn. Laisser
refroidir.

B —ueas

Granola aux raisins secs et éclats de wotsettes — <ivop de blé

préparation 20 mn, cuisson 30 mn

200¢g de flocons 5 céréales, 100 g de flocons d'avoine, 2009 de noisettes (ou un mélange de
fruits oléagineux), 2 cs d’huile de colza (ou une autre huile végétale peu parfumée), 5 cs de sirop
de blé, 1/2 ce de cannelle, quelgues gouttes d'extrait de vanille Liquide, 20g de raisins, 20 g
d'abricots secs, 0 g de figues

Préchauffer Le four & 150 °C. Dans une casserole, chauffer ensemble Le sivop de blé, L'eaw, La can-
nelle, La vanille avee 4 es d'eau. Chauffer jusqu'aw point d'ébullition puis dter du few. Mélanger
Les flocons avee Les fruits oléagineux concassés, puis verser le sivop chaud dessus de maniére a
bien enrober les ingrédients. Etaler sur une plague allant au four recouverte d'un papier cuisson
et laisser dover pendant 20 mn environ, en remuant de temps en temps. une fois prét, laisser
refroidir completement, incorporer Les fruits sees et défaire Les gros morceaux avee Les doigts si
nécessaire. Conserver ce mélange dans un bocal herméticue.
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Bilscutts grand’Ma b La mélasse — wéilasse

4 personnes, préparation 10 mn, cuisson 15 mn

100¢ de bewrve doux, 20g de suere roux, 120oml de mélasse, 1 oeuf, coml de lait, 5009 de farine,
1 pincée de sel, 1 ce de gingembre en poudre, 1 cc de cannelle en poudre, 1 ce de poudre i Lever

Mélanger Le bewrre pommade avee Le suere roux jusqu’in ce que le mélange devienne mousseux.
Ajouter La mélasse puis Uceuf entier en fouettant. Délayer avee Le Lait, puis ajouter La farine pré-
alablement mélangée avee La poudre b Lever. Ajouter Les épices. Déposer des petits tas sur une pla-
que de cuisson et cuire au four 15mn it 150°C. Laisser refrotdir avant de déguster.

o el 1ewe et

Pain d’épices aux zestes d'orange - wic

4 personnes, préparation 20 mn, cuisson 75 mn

500 g de wmiel, 125 g de farine TR0, 125 g de farine de seigle, 2 cc de poudre & Lever, = eufs, 10
cl de lait, /= cc de cannelle, /= ce de mélange 4 épices, 1 orange, 1 ce de bewrre fondu

Beurrer un moule i cake. Préchauffer Le four it 200 °C. Chauffer doucement Le miel avee Les épices
pendant smn. Mélanger Les farines avee La poudre i Lever et Les zestes de L'orange. Faire un puits
et verser Les ceufs, puis Le Lait. Ajouter Le miel épicé et mélanger jusqu’n obtention d’une pite Li-
quide et Lisse. Verser dans Lle moule i cake et cuire 20 mn i 200°C. Dés qu’il commence i dorer,
baisser Le four & 120°C et Llaisser cuire encore 40 mn. Vérifier La cuisson en plantant La Lame
d’un couteau dans Le pain d’épices : elle doit ressortir séche. Aprés cuisson, laisser refroidir puis
démouler. Se conserve plusieurs jours, protégé de L'humidité.

o el 1ewe et

Clafoutis & la mangue - cucre depalme

4 personnes, préparation 15 mn, cuisson 30 mn

©00 g de mangue (soit une belle mangue), 50 g de bewrve salé, 4 oeufs, 20 cl de lait, 100 g de
farine, 60 g de sucre de palme, 1 sachet de suere vanillé, 1 pincée de sel

Préchauffer Le four i 210° C. Eplucher La mangue et couper en cubes. dans un saladier, mélanger
la farine avec Le sucre, La vanille et Les ceufs. Délayer avee Le Lait, ajouter Le bewrve fondu puis Les
worceaux de mangue. Verser dans un moule rond préalablement beurré et cuire 10 mn i 210°C
puis 20 mn i 180°C.

i Bk ae 1ewems Saet

Muffins au citron et graines de pavot - <ivop dagave

4 personnes, préparation 20 mn, cuisson 40 mn

200 g de farine de bLE TR0, /2 sachet de poudre i lever, = ceufs, 0 g de sirop d’agave, 150 g de
bewrre, 2 citrons, 2 cs de graines de pavot

Préchauffer Le four & 120°C. Mélanger les ceufs, le sucre, La farine avee La poudre i Lever, Le
beurre. Ajouter Les zestes de citron et Le jus des citrons. Ajouter Les graines de pavot. Verser dans
des moules it muffins et Laisser cuire environ 4omn.
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