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saladier

Coupe le beure en pellls dés el gouiels ou
chocolal
Fals fordre ou moo-ordes,

Dors e soiodies, cjoule e sucie et malange.
Puis ajoute ies osuft un par un et melange
bien & chague fos,

Aloute la farre et rnélange.
Aloule les cemeaus de noix (ou les armondes).

Beurre e ricule ef venes-y ke rndlange.

Fois cuire & | BPC pendani 20 minutes.
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Ajoule un denm-verne d'eau, ke sucre e e
sucre vanilké. Mélange bien.

Fais cuire 10 rminulés ou micio-ondes,
melonge. pus fois cure & nouveau 10 mnutes.

Loisse o compote relroidir et déguste-ia |
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Preparglion :

Fois fondre doucement e beurme au micro-
oMaes.

Dars i solodiern, mélonge la fonne, 13 levure,
o cossorngde et le sucre bianc,

AjoUle s oeufs @ le beune fondu, Méonge
bien.

Ajoute les pépites de chocolol s mélonge.

Sur une plogue recouver e de popier cuisson,
forrre des peliles boule: de pales en vellion! a
bier s espaces.

Fois culre 8 8 10 minutes o 200°C.
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Dars le saledier, verse o fanne. Fois un pefil
frow (une fontaire) et vere Mhuale, s osufs et
'_" J un peu as iall

A
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2 VTl bﬁ Mélonge en condinuant d'ojouter ke lail petit 4
b T S alt pelil, jusqu'd ce qu'iln'y ail plus de grumeaun
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Ajoule e sucre vanllé

Lawse reposer o pdle | heure,

Fols cure 94 crépes @ Dose-iss sur une
ossene
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Epluche les pormmes et enléve le Trognon

Coupe (B pomenes en pelits morcaeaus et
réparlis-les dars le plat

Arroie-les de s de ciron el soupoudre-iss de
sucre vonilié,

Diard um saladies mélaonge o farine ! o
CoMsonode.

Coups e beure en petils morceoux, ajoule-le
dans e salader el mélange e foul 4 la rmain

Emeite cetle pdile ou-dessus des pommes de
fogon @ les recouwviir

Faiz culfe 30 minuies a Z00°C. Ses le crumible
Héscher ou frondd,
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Fais fondre & beure au micro-ondes &1
ajoule-is a'lo pale.

Beurre e rmoule 8! venesy la pate

Vierse 10 pole dons les rocules et fols cuire
| 520 minutes & 200PC.,
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GATEAU AUX POMMES
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Dars un saladier, mélange le yaourt, la forne,
i lesnge, besucrs, e suchs vanild et Phuile,

Cone 25 oeuls el gioute-les 4 o pale.

AlOUTE 85 DOMmes.

Beurme e roule s venes-y e mélange.

Fals cune 4 180PC pendan! 30 rrirutes.
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Préeparation :

Dors unsglodien, melonge e beure avec e
SuUCre.

Ajoute s jaunes d'oeufs, @ lobl, a faine et o
e,

Bots les oeuls en neige el ojouie-les au
malange.

4 l? = Sépore ko pate en deux paries, Parfurme ["une
F:,_;_ & o vanile el I'avire ou chocoiat,
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5 ! Beure e moule ¢! versesy les deys
E- e préparalion en allermnance.

6 [ %J Fois cure G |B0°C pendant 40 minutes.
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200 g de noix de coco 20 g de forire 150 g de sucre 2 oaufs
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Dorns un solodies melange io now de cooo, io
fanre el e sucre

Casse les oeuls 8] ojouie-les ou meiange.

Avenc fes rairs, forme des boules de o faille
o "ure Mol

Place loules les boules 1ur uné plogue qui va
au four

Fais cuire 10 minules & 200°C, jusqu'c o8 gue
les rochers colorent légérerent
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Preparation :

Dors e sciodier, mélongs & wcre el 'ogul

Aloulela fanne en melangean! d'abord a o
cullére, pusen soulevaont lo pate ovec les
doigis pour "elfriler,

Coupe le beure en pelils morceoux ef Qoute-
e ropidemeant du boul des dagls
Puis pains lo phle jusou G ce gu'elle soif
homogene.

Loisse reposer g pdle gu fron perdant |
g =0

Etaie o phle au roulsau wur un pion de Travail

5 ,. _H N farird.

Cécoupe les vablés 0 I'empole-piécs al
pose-les sur la piague du four [recouverie de
pap|er culssany),

7 Foit cute a |B0°C pendant 20 mirnules.
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| pate brivée

4 pornrmes

4 culliéres G soupes
de compole

25 Q de beure

| sochkel e sucre
vanllé
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Elale lo pate brisée dors e moule a iorte puls
plgus e fond ovec une lourche(le.

Epiuche les pormrnes el entéve e rognon,

Coupe les pommes en ines ronches.

Elale la compole de pommes dars le ferd.

Caposs les pormmes sur la compole,

Coupe e beure en iomelies el pose es
morcedux par-dessus

Laupoudee ko lore de sucre varslle,
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Fais cure 30 minules & 1B0°C.




