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Préchauffez le four th.6 (180°C). Versez la moitié de la pâte dans un moule
de 24 cm de diamètre, préalablement beurré et fariné. Pelez les poires,
puis coupez-les en lamelles. Disposez ces dernières sur la pâte au fur et à
mesure. Versez la seconde moitié de la pâte. Enfournez et faites cuire 30
min.

Gâteau fondant aux poires
4 poires
100 gr sucre en poudre + 3 cas
10 cl lait 
2 cac levure chimique
150 gr farine
3 oeufs
3 cas huile
sel
100 gr beurre

Dans un saladier, mettez le sucre, les œufs et 1 pincée de
sel. Fouettez le mélange jusqu'à 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
pâte avec le lait et l'huile.

Préparez le mélange pour la finition. Faites fondre le beurre à feu doux.
Dans un saladier, fouettez l’œuf avec le sucre et, lorsque le mélange est
parfaitement homogène, incorporez le beurre fondu. Au bout des 30
min de cuisson, sortez le gâteau du four et versez cette préparation à la
surface. Replacez le gâteau au four et poursuivez la cuisson encore 20
min. Laissez refroidir le gâteau aux poires cuit dans le moule.
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ASTUCES
Choisissez toujours des poires fermes. Si vous comptez les

préparer un peu à l'avance, arrosez-les d'un jus de citron. Vous
pouvez également rajouter de la poudre d'amandes dans la

pâte.

périscolaire

"bruche"



Peler et vider les pommes et la poire.

- Couper-les en petits morceaux.

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

- Ajouter 1 cuillère à 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 ).

Compote pomme poire vanille
4 pommes
1 poire
1 gousse vanille
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La pâte à chocolat à faire la veille ou au moins 5 h
avant :
 
 Faites fondre à feu doux 100 g de chocolat noir et 100 g de pâte à
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'à ce que la préparation
soit dure.

Confection des sucettes :

 Dans une casserole à feu doux, faites fondre 100 g de
chocolat et la crème 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 cuillère à pomme parisienne (ça sert pour
faire des billes de melon) : faites une bille. Piquez-la sur le
bâton, 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.

Sucette au chocolat
200 gr chocolat noir dessert
100 gr pâte à tartiner au chocolat
10 cl crème liquide
noix de coco râpé
vermicelles saveur chocolat
vermicelles arc en ciel
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Prévoir 10 pics en bois d'une longueur de 20 cm que vous
couperez en deux.

périscolaire

"centre"

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


CAKE AUX BANANES RÔTIES ET
AU CHOCOLAT

2 oeufs
2 blancs d’oeuf
2 bananes
40g de sucre cassonade
100g de sucre glace
125g de beurre mou
200g de farine
1/2 paquet de levure chimique
100g de pépites de chocolat
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Ahhhh la fameux cake à la banane… rien de tel

pour le goûter ! Mais aujourd’hui je vous propose

une recette qui change un peu des versions

classiques avec un cake aux bananes rôties et aux

pépites de chocolat. Une bonne manière de

déguster un bon cake à la banane, même sans

avoir à attendre qu’elles soient totalement noires.

Car la cuisson amplifie les saveurs, et c’est ainsi

nettement meilleur. Je vous laisse tester et juger

par vous mêmes.

PRÉPARATION

Préchauffez le four à 180°C.
Pelez et coupez les bananes en rondelles. Les poêler quelques
minutes avec une noisette de beurre et un la cassonade.
Fouettez le beurre mou avec la moitié du sucre glace, puis les
œufs 1 à 1.
Montez les blancs en neige et ajouter à mi-parcours le restant de
sucre glace. Ajoutez-les délicatement à la préparation
précédente.
Incorporez ensuite la farine mélangée à la levure et les pépites
de chocolat.
Ajouter enfin les bananes, et versez dans un moule à cake beurré
et fariné. Enfournez 45 minutes.

ASTUCES DU CHEF
A la place des pépites de chocolat,
vous pouvez mettre des raisins secs

et des noix. Et pourquoi pas un
zeste de citron vert !



Pour obtenir un « joli gâteau »,

poser une banane coupée en deux
dans la longueur sur le dessus,

juste avant d’enfourner.
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