Raisin

Clementine

Pensez egalement aux

frouits sees | Noix, noisettes,
amandes Fruits

’ ”g sechés

Et aux compotes maison ! Compote



3 cuilleres 1 pincée de
d soupe de sel
sucre

1. Dans un saladier, melangez (a farine, les oeufs, le sucre, une pincee de
sel et ajoutez un pev de ait jusqu’a obtenir une pate bien lisse.

2. Incorporez ensvite petit a petit le restant dv (ait.

3. Faire fondre (e beurre et ajoutez-le av mélange.

'. Couvrez et (aissez reposer | heure.

5. Faire cuire les crepes dans une poéle tres chaude et servez (es

accompagnees de sucre, chocolat ov confiture.
Bonne degustation !



¥+ Les gavfres 777,

1/2 baton de 10 cl de 1 loincée de
vanille creme sel

/;’_ fleurette

\.Préparer
Faire fondre 80g de beurre. Réservez. Portez a ébullition (e (ait et (a créme
avec le demi baton de vanille, laissez tiedir. Dans un saladier, melangez (a
farine avec (e sucre en poudre et (a pincee de sel.
Ajoutez les javnes des ' oeufs.

2. Melanger

Fittrez (e lait et (a creme puis incorporez-les av mélange precedent, petit a
petit. Ajoutez ensuite (e beurre fondu. Travaillez (e tout jusqu'a obtention
d’un melange bien lisse. Montez les blancs des oeufs en neige et incorporez les
delicatement a (a preparation.

3. Cuire
Beurrez le fer a gaufres puis faites le chauffer. Versez (a pate et faites cuire
6 a 8 min. Savpoudrez de sucre glace et dégustez chaud.

Bonne dégustation !



Pain d’epices

59 de 509 10 g de 1 pincée de
Levure d’amandes bicarbonate sel

s en (oOuo(re de soude

3 ¢c. d cafe
de mélomge
o{'éloices pour

pain o('e!oice
\.Preparer

Prechauffer votre four a 170°C. Beurrez et farinez le moule. Dans (a casserole,
portez a frémissements (e miel avec le beurre. A (a premiere ébullition, otez la
casserole du fev.

2. Mélanger

Tamisez (a farine avec (a levure, puis ajoutez les amandes, (e bicarbonate de
soude, toutes les épices et le sel. Creusez un puits et versez-y le mélange chaud de
miel et de beurre. Mélangez. Incorporez les ceufs un a un.

3. enfourner

Verser dans (e moule et faites cuire av four pendant 10 minutes, puis couvrez
d’une feville de papier d’aluminium. Poursvivez (a cuisson 30 minutes a 150°C.
Laisser refroidir et dequstez le lendemain.

Bonne degustation !



Les sables preferes des lutins

8o

1.Tamissez (a farine. Dans un saladier, melangez (a farine, (e sucre, le
sucre vanillé et (e sel. Ajoutez le beurre froid coupé en petit morceaux
et travaillez du bout des doigts jusqu’a obtention d'une poudre.
Incorporez ('ceuf entier et melangez pour obtenir une pate homogene.
Rassemblez (a pate en boule, emballez-(a dans du film alimentaire et
reservez-la | heure av réfrigérateor.

2. Prechauffez votre four a 160°C. Abaissez (a pate, puis decoupez-la a
('aide d’emporte-pieces de differentes formes. Detaillez les biscuits a
emporte piece jusqu'a epuisement de la pate.

3. Déposez les biscuits sur (a plaque de cvisson recouverte de papier
sulfurise. Delayez (e jaune d’oeuf avec | cvillerée a soupe d’eav et dorez
I les sablés avec un pinceav. Faites cuire av four pendant 1S minutes.

Bonne degustation !



Muffins aux poires

125 g de 2 ceufs 125 g de 859 de
beurre mou sucre poudre
/ d'amande
1/20(@“0‘;[:91: 1759 de farine grosses poires 100 ml de lait
Levure
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1.Posez vos empreintes sur une plaque alu et disposez une caissette en
papier dans chaque empreinte. Réservez.

@

2. Travaillez le beurre mou avec le sucre en poudre. Une fois le mélange
créemeux, ajoutez les ceufs puis (a farine, (a levure, (a poudre d’amande et
fe fait.

3. Préchauffez le four a 180°C. Coupez les poires en cubes.
Versez (a pate dans les caissettes en papier et posez des morceaux de

poires sur chaque muffin, sans les enfoncer, ils doivent depasser.

'. Mettre av four pour 20 min a 25 min. Bonne dégostation [



