BISCUITS MOELLEUX AU MIEL

z (pour enviren 25 biscuits) :
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| cullliére | vere | micre- Du papiler
I sclogier il &n boxs aoseur | cavteau ondes | plague Cuiss0n }faur

Fois Fondre douvcement le beurre au micre-
ongdes.

Dars le saladiern mélange o farine, le suche et
i kevre.

Ajoule le it, Ie miel iguide et le bewre fondu
Melonge bien.

Sur une plaque recouverte de DODIer Cusson,
fois des peliles boules de io follle d'ure notx.

Fois cure 12d 15 minules & 180°PC




BONHOMMES DE PAIN D’EPICES

Ingrédients [pour une vingtaine de bonhommes) :
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= I sochet et = 5 250 | culidrerd | 1 culdne d
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| culllére an 1 cuiliére &
250l : | i I i 1
salodiers bok ey moUle | bolonce cro-cndes =¥

Fals ehauffer 2 miel et le loit cu micro-ondes.

les amardes.

Dors un solodier, melnnge e sucre, 'oeuf ef

oeyuls.

Aloule le migl e ke lait au mé&lange avec les

Ajoute lo farime el o levere. Mélornge bien,

Ajoute les épices [muscode el cannelie).

Gromse e mouke el verses-y & mélange.

Fais cuire @ 180°C pendont 15 minutes
|45 minules pour un moule & cake)




BROWNIES

Ingredients :
B
B Sucrem
 Poudre
¥ |
125g de Zoulléresd 9 gde noix ou
12 4 f pe "arriorid
ot 3 g de beurrg oculs A0 g de sucre soupe d'a e
Ustensiles :
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| soladier C""D;Ef o | couteau | moue | balance | | micro-cndes | four
Préparation :

-I = j : Cosse ke chocolal en pelils morceaux dans un
ool i solodiet

Coupe e bieurre ery pelits dés et goule-le ou
chocolat,
Fais fondre ou micro-ondes.

Dars ke soladier, gjoule e sucre et rmalange.
Puis ajoule les oeuls un par un el m&lange
bien a chaque fois.

Ajoule o farne et rmélange.
Ajoule les cemeaux de noix (o les amandes).

Beurre e moule el venesy e malange.

Fois cure @ |B0PC pendant 20 minutes.
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250 g de = 1259 de 5 175gde 1/2 sochet de 125 de
= ] . iy
forine caun sucre Dananes beurne levure chocoiot
Ustensiles :
| culliére en | rricro-
. 1 = -
| salodier | bol Ficic | couteau s e | balance it | feisr

Fais rernoliir le beurne au micro-ondes,

Dors un salodiern mélange e beurre rarmoil, e
SUChe, g lewvure.,
Puis ajoute les ceufs un par un,

Vierse |a foring d'un seul coup.

Coupe l&s bananes en pefits morceaux el
ajoute-les dors le salodier.

Couvpe e chocolal en palils morceaux ef
gaule-le dars le solodier. Mélange bien

Beure ke mouke &l vesas-y ke maélange.

Fais cuire  1B2°C pendant 40 minutes.




CLAFOUTIS AUX ABRICOTS

Ingredients :
- w..'mll 3
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500 g d"abacaty s | sochel de 2oullitres &

o | BOier @T0SnC0l
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3 oeuls

&g gde sucre 25cl de Iait

sucre van|e soupe de farine

Ustensiles :
| lz1% ) |
| cuillére an | cullidse &
| saodier boks | vierme dosewr soupe | couleau 1 plat | four
Préparation :

1 (S BE

Dors le salodier, mélonge les oeuls, lesucre, le
sucre vanille et la farne.

Ajoute ke ot au meiange,

Baurre ke plol,

Coupe les abncols en deux, endve les nayaus
el dispose les moiliés d ‘abricots doms e fond
du pial.

Verse le mélange dessus,

e
- 3
'ﬂ_}"! Fais cuire 45 minules & 180°C. Sers le clafoulis

| a fiéde ou froid.
L -
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e 400 g de farire 10 culbéres & soupe 2 sachels de suce
Soeul Gtk o Fuille | Wre de lalt varillé
Ustensiles :
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| soladier | foust | verne doseur | ossetie | opparel & crépes
E £ Il :

Dars e saladier, verse ia fanne. Fois un pelil
frow |une Fontaine) el verse Mhuile, s oeuls el
un peu de lail.

Mélange en confinuant d'ojouter ke gt petit a
pedil, jusgu's ce qu'il n'y cil plus de grumeaux

Ajoute le sucre vanllé,

Loisse reposer o pale | haeure,

Fois cuire les crépes el pose-les sur une
assiete.




COOKIES

| sachetde | 100gde 10 gde | tocine! de 250g de 2 peuls 40 gde
levure cossonade | sucre blonc | sucre vorise | DeUTedems | < popiits ca
gl ChOo0ka!
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[u popler
CuUlsson

| culliére en I micro-

hoie | balarce Srvies | plaque | Four

| solodier | bal

Préparation :

Fais fondre doucemenl e beurme au MICIo-
ordes.

Cars ke solodier, mélonge o fonne, la lewire,
lo cossonode et le sucre blanc,

Ajoute les ceuls et i beure fondu, Mélonge
bien.

Ajoute les pépites de chocolal el mélange.

Sur une pIaq e recouver!e de popier Cuisson,
forme des petites boules de pales en velllont a
bien les espacer.

Fais culre 88 10 minutes a 200°C.




COMPOTE DE POMMES
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Epluche les pommes ef enléve le frognon

N
-_ME

Coupe les pormmes &n pelils morceous ot
meis-les dons e solodier

= [ uEh e

Socre e F -

Pm,ldr:

-

Ajoute un dermi-verre d'eau, e sucre e le
sycre varillé, Méonge bien.

Fais cure 10 minules au micro-ondes,
mélonge, puis fois cuire & nouveau 10 minutes.

Loisse o compoie relroidir el degusie-io |




CRUMBLE AUX POMMES
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; 130 g de 125 g de beurre | sachel de
Menies i I citr
Lo cossonode dermi-se| sucre vorilié o
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| couteau | | économe moule & | gsnette | salodier E""bl;f = d;:ﬂj | Feur
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Preparation :

Epluche les pormmes et eriéve le Trognon

Coupe les pommes en pelits rmorcecux et
répariis-les dars le plal.

Arrote-les de Jus de diron el soupoudre-ies de
sucre vonié,

Dans un saladier, mélonge 1o faine el o
cossonode.

Coupe 2 baumre en pelils rmorceaus, ajoule-ie
dars ke saladier el mélange e loul 4 la main.

Emelie celle phie ou-dessus des pommes de
focon @ les recouvr

Fais cuire 30 minutes & 200°C. Sers le crumbie
tidscier ou froid,




FAR BRETON
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Ingredients :
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Fais tiedir ke lait aw micro-ondes.

Cosse les ceuls doms le saladier.

Ajoute le sucre et ke sucre vanilld puis
mélange. Ajoute emsulle o forine el e iall
ligdde. Mélange & nouveau.

Baurre k2 plat,

Denoyaute ies pruneaus puls reparis-hes sur
loute la surface du plal.

WVerse le melange sur les prunedu.

Fais cuire 45 minutes & |180PC. Sems e far brelon
tidscie ouw froid,




GATEAU MARBRE R
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1259 de 0 q de et | sachet de 25g de & culiéres a
. i ceure 3 ceuls = wge e -ere SUCTe chocolat soupe de

terdre L variie €n poudre lail

Ustensiles :
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2 culliéres &n
3salodiers bo | couteqau

| baolonce

| miouke

| batteur

Préparation :

Dors un salodiern, mélonge e beure avec ke
sucre,

Ajoute las jaunes d'oeuls, ke lail, o foine &t o
eware.

Bats les ceuls en neige el ogjouie-les au
malonge.

Sépare kb pdle en deux porlies, Parfurme 'une
a In vonille et "auvire ou chocolal,

Beurre le moule @) verses-y jes deux
préparation: en allernance.

Fais cure @ 180°C pendant 40 minutes.




FINANCIERS
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2 solodiern

bais

| culliére en

| couteau

| micro-

| balence Bk

Préparation :

Darns un soladiern, méonge o poudre
d'amandes, e suche, ka fanne el le sucre
vanilié,
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i:._":" .I
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O
s
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Sépare les blancs des jounas et gjoute les
blancs d'ceufs ou mélange.

Fais fondre e beurre au micro-ondes et
cioule-le 4 1a pale.

Beume & moule &) vesesy o pate,

Verse 10 pbie dons les moules et fiols cure
1520 minutes & 20PC.




GATEAU AUX POMMES
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Ingredients
S Frucee I?-_-j '.‘ i) -ﬁi;,'
L o= | ! '_ﬁ 3
| sachet
% & | soche! & 1 moix de
'ﬁ 'ﬁg 3 oeuls i e de sucre | 3 pommes ooyl
vanille

T

> |“’”'.7._._-_ ]

1 salodier

| cuildEre en bois

Des couleaux
ECONOmes

Des couvleaur d
boul raord

| ol

Prépargtion :

Lave el épluche les pormimes

Coupe les pommes en peliis morceaus,

3 E:? Ej = i .= F," Dans un saladier, mélange le yaourt, la farine,
E‘Fﬁ | e ! la levure, le sucre, e sucre vanille el Ibulle,
4 Casse les oeufs et gjoute-les g lo pate.
e Y
5 A IJE\. % Ajoute les pommes,
A Ll e
£y
= » -
6 > Beutre la moule el veresy ke mélange.
i
7 | %“?j Fols cuire & 180°C pendant 30 rminutes.
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125g de | 0 g de | sochel de . | ciror ron | nox de
h I i -
forne ucre e SR OoLdixe fraité beurre
Ustensiles :
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| culllére an
| o
saodie boi | vierre dosewr

| coulerau

| moule

Métange la farne, ke sucre et la levure,

Ajoute les oeufs ef I'Mwile, puls mélange.

Fope e zeslte du diron el ojoute-le @ la pote

Presse e citron &1 verse e |[us doms e maanges.
Ajoute lo pulpe [sams e pépirs), puis mélange
e tout.

Beurre le moule @ gateou et venses-y la pale.

Fois cure 25 mnuies a 200°C.,




GALETTE DES ROIS

| - ;
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ﬂ'w g -
Y GKTE s
' Poudre - U
mw )
Cueigues
2 pates 1300 g de poudre - 50 g debeure | gouttes d'extrait
: 7 f 2 .
frm e | s d'amandes 30 de sucro aauss terdre d'omande
armére
Uslensiles :
- - .-'F.-H__
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1 satooher I bol el J | couteou | | POCESY | fave | bobree | | MOMES | Four
e bon lourchetie 2 de cusre : 2 farie /

Place I'une des pdies doms un moule & forte
el pigue ke fond avec une fourchatle,

Darms un salodier, méange la poudre
d'omandes, e sucre; | oguf, le beurre.ef
I"extrait d'amonde omére.

Efale la préporation sur la pale et ploces-y
féve [sur un bord).

Referme a galetle avec la seconde pale.
Soude bien les bords,

A l'aide d'un couleau, décore o pate en
fragon! des dessins, puis dore ou joune d'oeufl

f_;w"“l Fais cuire & 200°C pendant 20 4 20 rmirwt
"# I 2 pen a. rutes,
f_a,,




Ingredients :
- i
h-{i! \ Pntﬁre
Lk I
20 g de 125 g de beure 4o06uls 0 gdesvcre | 100gde foine | sachet de
chocolot levure
Ustensiles :

=\ i

2 culliéres en

ok | couleau | mouie | verre doseur | | micro-crdes | four

2salodiers

-I e :;?V : = Cosse ke chocolot en pelits morceaus dans un
- s salodier

Coupe le beurre en pefits dés & gjoule-le gu
chocaolat.
Fais fordre ou moo-ondes.

Dans un soladier, malange les cauls el e
sucre. Puls ojoute o farine et 1o ievure.

Verse e chocolat et le beurre fondus dans o
préparation el mélange.

Beutte le moule el vanes-y ke rnalanga.

Fois cure & | BOPC pendant 25 minutes.




Ingredients :

= 0P| § & %
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v i€ 4 cullléres & soupe | sochel de sucre
I t & 2 :
e ke de compole a9 cebawe varillé
Ustensiles :
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Ts:: : | cssetie | fourchette | 1 coutecu | économe I cuiliére | four
Bréparation :

Etale lo pale brisée dars e maule a larte puls
plgue e fond avec une lourchetle.

Epluche les pommes et enkéve le frognon.

Coupe les pommes en fines tronches.

Etole la compale de pommes dars e ford,

Dispose les pommes sur lo compole.

Coupe e beure enlamelles et pose les
MorCSaUR par-dessus.

Sauvpoudre o 1are de sucre vorllé.

o (N~ O | AW N

:a Fais cuire 30 minutes d 180°C.




TRUFFES AU CHOCOLAT

Ingredients :
'I m‘ﬁ':r'f:l E
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250 g de chocolat 100 g de beunre 2 jounes d'osufls ’ mcrz:f%wm BD g de sucre gloce
Ustensiles :
N _ 7 N -
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| salodier | bal | ossietie | couleau bais | balance aricies réfrigératen
I
Préparalion :

Cosie ke chocolot en pelits morceoux dans un
colodier.

Ajoule le beurre coupé en petlils dés,
Fais fondre ou micc-ondes.

Separer es jaures des blancs.

Quand le bevre o bien fondu dors le
chocolol, goutes-y les jounes d'oeufs, lesucre
vanilié el le sucre glace. Mélange blen |

Mets la pate ou fgo pendant ou moairs 2
heures,

Forrme des peliles boules de pdle d lo main.
Roule-les dors le sucre glace et ploce-ies sur
une assielle.




SABLES

2
| £ P
EL@ - AN
SUCIT =
Poudre : -~ y
| .
| ceuf 125 g de sucre 125g de beure tendre 210 g de farine tomisée
Ustensiles :
' ”~ i ALHEIN L)
" = = f:‘_"'_n‘_'
E, T~ \H A
| salodier lculitre | couted | rouken } v errcﬁ'e Bu:papier | figo 1 fexa
[ an bois u 1] o W dematy ;:,f.frm CURESA ng fowar
E £ I- :

Dors le salodier, mélange ke sucre el 'oauf.

Aloute la fanne en melongeon! d'obord d o
cullére, puis en soulevant ko pate ovec les
doigis pour I'effriter,

Coupe le beure en petils morceoux et ojoute-
e rapidement du boul des dagts
Puis petis lo pate jusqu's ce quelle soil

'l h Loisse reposer la pate au frais pendant |
rewe.

Etale o pate au rouleal sur un plan de travail
farr:,

Decoupe les sablés a 'empotie-piéce el
pose-les s la plague du four [recouver e de
popier culsson),

Fois cuire & 180°C pendant 20 minutes.




ROSES DES SABLES

VEGETALINE

Ty A L

100 g de végétaline

200 g de chocolat

10 g de suce gloce 250 g de comfiakes

| salodier

| cuilkére en bols

| ossiette

| bolonze | ricro-ondes 1 frige

Préparation :

Casse e chocolat en palits morcsaux dans un
salocdier.

Ajoule la végétalne,

Fais lfondre dors le micro-ondes.

Ajoule le sucre glace el meiange blen.,

Aloule les comyfiakes en remuant pour gu'iks
solent blen enrobes de chocolal.

Fais des petits tos sur 'ossielle et loisse refroidir
les roses des sabies ou frigo.




ROCHERS A LA NOIX DE COCO

-
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Ingredients
. 7
N o a'L@
3 =
Poudre
|
200 g de naix de coco : . o
Bpse 20 g de forine 150 g de sucre 2oaufy
Ustensiles
—| '--‘-\ - |
| saladier I culliére en bois | balonce | ploque | four
E £ I- :

Dars un saladien, mélange ko noix de coco, ko
farnrne et le sucre.

Casse les osufs ef gjoute-les cu rmélange.

Avec tes mains, forme des boules de o tollle
dure roix.

Place loules les boules sur uné plogue qui va
oy four

Fais cuire 10 minuies & 200°C, jusqu'd ce gque
kes rochers colorent légérarnent,
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| sachet de
.@ =i . | sochet de 1 roix de
3 oeuls _ sucne
- levure orid beure
Ustensiles :
::\ ﬁ i
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| saladier I culllére en bois I roule I four
Préparation :

Daons un saladier mélange le yaourl, 1a farins

Ia levure.
¥ xi ;_
2 — =] B G Ajoute et mélange le sucre, le sucre vonilié et
e M M i) I'hile.
L & | '."-':-l.‘:"-' -

Cawse les oeufs et gjoute-les o lo pate.

Beure le moule

et verses.y e malange.

Fais cuire o 1B0PC

pendant 30 minutes






