La recet
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il faut, pour environ 50 petits sablés :
- 250 g de farine

- 125 g de sucre

- 125 g de beurre

- un ceuf

- une pincée de sel
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pans un saladier, mettre le sucre, I'ceuf entier et le sel.
Travailler le mélange au fouet.

Ajouter la farine, mélanger d'abord a la spatule et continuer a la
main : soulever la pate avec les doigts en |'effritant pour obtenir la
consistance du sable.
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Ajouter a ce mélange le beurre coupé en petits morceaux.
Pétrir a la main pour incorporer le beurre et former une boule.

Etaler la pate au rouleau (environ £+ cm d'épaisseur) et découper les
formes avec des emporte-piéces. Poser les gateaux sur une plaque a
patisserie et faire cuire au four (150°C - 175°C) une dizaine de
minutes.
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8 faut :

- 250 g de farine

- 125 g de sucre en poudre

- 125 g de miel

- 125 ml de lait

- une cuillere a café de bicarbonate de soude (ou un sachet de
levure)

- zeste d'orange

Parfum : un cuillere a café de mélange pour pain d'épice ou un peu
de cannelle, anis en poudre, quatre épices...

gi?ﬁe‘r’rr‘e le sucre et le miel dans un saladier. Verser doucement le lait
bouillant. Mélanger jusqu'a dissolution complete.

@jou’rer‘ la farine et le bicarbonate. Tourner en commengant par le
centre jusqu'a ce que le mélange soit parfait.

g@\]ou’rer' le parfum.

Werser dans le moule beurré.

Haire cuire a four moyen (th.5 - 150°C) pendant une demi-heure a
trois quarts d'heure. Vérifier la cuisson avec une aiguille.

Démouler et laisser reposer.
Se mange a partir du lendemain.
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oo LEFUNDANT
AUX MARRUNS ET CHOCOLAT

il faut :

- 500 g de créme de marron vanillée
- 100 g de chocolat noir dessert

- 100 g de beurre

- 3 ceufs

Dans un saladier, faire fondre au bain-marie le chocolat cassé en
morceaux avec le beurre. Lissez le mélange. Incorporer la créme de
marron en fouettant.
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Casser les ceufs dans une terrine, les battre avec une fourchette.
Les ajouter progressivement dans le mélange en remuant vivement
pour obtenir une préparation homogene.

i\*ierser dans un moule beurré. Faire cuire 45 min dans le four th. 5
(150°C). laisser refroidir puis démouler.

On peut servir ce fondant avec une créme anglaise bien froide.
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