livre de Recettes
‘Dea petits Chefs de L Ecole de

BATZENDORT
2015 - 2016



IES MOELLEUX RARO
Selon MAILYS

Pour 4 persouues :

100 g de beurre doux
100 g de cheeclal neir
30 g de farive

100 g de sucre

2 c=uf's

Aecbion !

Dems um pebil saladier, dépeser le cheeclal efs le beurre, le faire
fondre au wicre-ondes puissamee 100 wabbs resbibues puis
welemger la préparabion a l'aide d'um fouel scuple.

Dams um grawd saladier ajouber le sucre, les ceufls um & um en
babbanb bien enbre chaque., puis terminer par la farive, daws ce
grawd saladier ajouber la preparabicon cheeclali/beurre et bien
wmelemger le Goub.

Peoser le weoule & wmuffins sur la grille €reide du feour. lbe remplir

de la préparabion et le glisser dams le Your préchauffé 8 & 9 wm -

Bh 1/8 cu 220°.
Laisser en abbenbe quelques minubes avanb de déwmouler.
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Miri Myffits avx Framibeises

- 2oceufs

— 60g de poudre d'amande

— 80q de farine

— 2 wil. & café de levure chimique

— 100g de cassonade

— 100g de aéme

— 1 pincée de sel

— 20 framboises

1 petite poignée d'amandes effilées

Préchauffer le four & 180", {-€onix
Fouettez les ceufs et le suae. Rjouter successivement la

poudre d'amandes, la farine, la lewre, la aéme et la pincée de sel. Remuez bien.
Répartissez les amandes effilées au fond des moules & muffins, puis les remplir de pate
aux 3/4.

Rjoutez une framboise au milieu de chaque empreinte (vous pouvez mettre des
framboises encore surgelées).

€nfournez pour 12 minutes.
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