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e 100 GR SUCRE EN POUDRE + 3 CAS
e 10 CL LAIT

CAC LEVURE CHIMIQUE

R FARINE
® 3 0EUFS

e 3 CAS HULE

e SEL

* 100 GR BEURRE

Dans un saladier, mettez le sucre, les ceufs et 1 pincée de
sel. Fouettez le mélange jusqu'a ce que la préparation
mousse et fasse un ruban lorsque vous soulevez le fouet.
Incorporez la farine et le sachet de levure, puis délayez la
pate avec le lait et I'huile.

Préchauffez le four th.6 (180°C). Versez la moitié de la pate dans un mao
de 24 cm de diameétre, préalablement beurré et fariné. Pelez les poi
puis coupez-les en lamelles. Disposez ces derniéeres sur la pate au fur ¢
I mestlire. Versez la seconde moitié de la pate. Enfournez et faites cuire
min. he
rez le mélange pour la finition. Faites fondre le beurre a
ladier, fouettez I'ceuf avec le sucre et, lorsque le mé
homogéne, incorporez le beurre fondu. Au bo
on, sortez le gateau du four et versez cette prépa
le gateau au four et poursuivez la cuisson
idir le gateau aux poires cuit dans le moule.

ASTUCES
Choisissez toujours des poires fermes. Si |
préparer un peu a l'avance, arrosez-les d'u
pouvez également rajouter de la poudre ¢
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OMPOTE POMME POIRE VANILLE
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Peler et vider les pommes et la poire. De c N o “s

- Couper-les en petits morceaux.

- Faites compoter les fruits a feu doux pendant 20
minutes.

- Ajouter 1 cuillére a soupe d'eau si nécessaire.
- Ajouter la gousse de vanille fendue.

- Mixer pour obtenir une compote bien lisse.

- Verser dans des petits pots.

. - Mettre au frais ( conservation 3 jours maxi ).




UCETTE AU CHOCOLAT

200 GR CHOCOLAT NOIR DESSERT

5 : e 100 GR PATE A TARTINER AU CHOCOLAT
; : e 10 CL CREME LIQUIDE
\ e NOIX DE COCO RAPE

e VERMICELLES SAVEUR CHOCOLAT
e VERMICELLES ARC EN CIEL

Prévoir 10 pics en bois d'une longueur de

ﬂ couperez en deux.

La pate a chocolat a faire la veille ou au moins 5 h
avant :

™

Faites fondre a feu doux 100 g de chocolat noir et 100 g de pate a
tartiner au chocolat avec un filet d'eau.

Lorsque le chocolat est fondu, déposez la préparation dans un plat
que vous fermez ou recouvrer.

Laissez refroidir au frigo, au minimum jusqu'a ce que la préparation
soit dure.

Confection des sucettes :

Dans une casserole a feu doux, faites fondre 100 g de
chocolat et la creme liquide. Sortez du feu.

Prenez un verre pour déposer les sucettes et mettez ce
verre au réfrigérateur. Vous déposerez ainsi les sucettes
directement au frais.

Mettez dans plusieurs récipients vos différentes garnitures.
A l'aide d'une cuillere a pomme parisienne (ca sert pour
faire des billes de melon) : faites une bille. Piquez-la sur le
baton, faites la rouler sur la garniture et enfin, déposez-la
dans le verre au réfrigérateur.

Renouvelez l'opération.

Sortez les sucettes du réfrigérateur 10 min avant de les
servir.



https://www.marmiton.org/recettes/index/ustensile/plat
https://www.marmiton.org/shopping/bien-choisir-ses-casseroles-s4012760.html

EAKE AUX BANANES RO
AU CHOCOLAT

® 20EUFS
® 2 BLANCS D'OEUF 4
® 2 BANANES
* 40G DE SUCRE CASSONADY
e 100G DE SUCRE GLACE
125G DE BEURRE MOU
e 200G DE FARINE
e 1/2 PAQUET DE LEVURE CHIMIQUE
e 100G DE PEPITES DE CHOCOLAT

PREPARATION

Préchauffez le four a180°C.

Pelez et coupez les bananes en rondelles. Les poéler quelques
minutes avec une noisette de beurre et un la cassonade.
Fouettez le beurre mou avec la moitié du sucre glace, puis les
ceufslal.

Montez les blancs en neige et ajouter a mi-parcours le restant de
sucre glace. Ajoutez-les délicatement a la préparation
précédente.

Incorporez ensuite la farine mélangée a la levure et les pépites
de chocolat.

Ajouter enfin les bananes, et versez dans un moule a cake beurré
et fariné. Enfournez 45 minutes.




