BONHOMMES DE PAIN D’EPICES

Ingrédients (pour une vingtaine de bonhommes) :

@ —

alsa L4 g

Lm:[_— | - @ F

— g - [

1 sachet et 259 1 cuillere & | 1 cuillere a
25f0 9 de demide 75gde 175 g lde 180 Im'lt_ de d'amandes 1 oeuf café de café de
arnne levure sucre roux mie a en poudre cannelle muscade
Ustensiles :

(

™

T
N

e

2 saladiers

1 cuillere en
bois

1 cuillere a
café

1 moule

1 balance

1 micro-ondes

1 four

Préparation :

Fais chauffer le miel et le lait au micro-ondes.

les amandes.

Dans un saladier, mélange le sucre, I'oeuf et

oeufs.

Ajoute le miel et le lait au mélange avec les

Ajoute la farine et la levure. Mélange bien.

Ajoute les épices (muscade et cannelle).

Graisse le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire d 180°C pendant 15 minutes
(45 minutes pour un moule a cake).
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Ingrédients :

BROWNIES

125gde 125 g de beurre 4 oeufs 200 g de sucre 2 cuilieres @ 50 g de noix ou
chocolat soupe d’'amandes
Ustensiles :

™

5

1 saladier

1 cuillere en
bois

1 couteau

1 moule

1 balance 1 micro-ondes 1 four

Préparation :

Casse le chocolat en petits morceaux dans un
saladier.

Coupe le beurre en petits dés et ajoute-le au
chocolat.
Fais fondre au micro-ondes.

AP 1 3
—_— ]
=

Dans le saladier, ajoute le sucre et mélange.
Puis ajoute les oeufs un par un et mélange
bien & chaque fois.

Ajoute la farine et mélange.
Ajoute les cerneaux de noix (ou les amandes).

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire a 180°C pendant 20 minutes.
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CAKE BANANE CHOCOLAT

Ingrédients :

R &2
WEg | (¢
PSucrépn
¢ Pouare \
i Lo R e g LA
250 g de 3 6eufs 125 g de 2 bananes 175 g de 1/2 sachet de 125 g de
farine sucre beurre levure chocolat
Ustensiles :
— J O\ \ ‘
1 saladier 1 bol ] cunle.re en 1 couteau 1 moule 1 balance 1 micro- 1 four
bois ondes

Préparation :

Fais ramollir le beurre au micro-ondes.

——— 2, B x| Dans un saladier, mélange le beurre ramolli, le
2 & " & sucree \ sucre, la levure.

Puis ajoute les oeufs un par un.

Verse la farine d’un seul coup.

Coupe les bananes en petits morceaux et
ajoute-les dans le saladier.

Coupe le chocolat en petits morceaux et
ajoute-le dans le saladier. Mélange bien.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire a 180°C pendant 40 minutes.
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CARROT CAKE

Ingrédients :

) .,
.| s

# \%\i‘t\ Rgs.ucne en & a.!s;g;

J | . § Poure e

150 g de | 200 g de | 250 g de 1 sachet 1 cuillére & 2 cuilléres & 1 sachet | 300 g de du sucre

4 oeufs : de sucre | caférase de café rases glace
beurre sucre farine vanilé muscade | de cannelle | A€ levure | carottes | gecoration)
Ustensiles :
<~ Nw/ 8 0=
: e
] 1 fouet " e 1 bol ! 1 répe ] ] ] I'micro- 4 ¢ yr
saladier ?U'”efr,e CU'"ber,e économe assiette [ moule | balance [ ondes
a care en oIS

Préparation :

1

Fais fondre le beurre au micro-ondes.

Dans le saladier, casse les oeufs.

= A 7 m
B /;3‘ Ajoute le sucre et le sucre vanillé et mélange
Sucre en =
s e au fouet.

Ajoute la muscade, la cannelle et le beurre
fondu.

Ajoute la farine et la levure, continue &
mélanger avec la cuillére en bois.

Epluche les carottes et répe-les.

Ajoute les carottes au mélange.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

O (00 N (o~ O AW DN

'.)- Fais cuire 30 & 40 minutes & 180°C. Tu peux
. saupoudrer de sucre glace pourla
décoration.
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&2
»ow 3;1
| ) + Sucreéen
aPl v . Poudre
| ea¥ ) I
500 g d'abricots frais 1 sachet de 2 cuilleres & .
(ou 1 boite d’abricots 3 oeufs 60 g de sucre - . 25 cL de lait
en conserve) sucre vanillé soupe de farine

Ustensiles :

_ \ -

y
e

1 cuillere en 1 cuillere a

1 saladier bois 1 verre doseur soupe 1 couteau 1 plat 1 four
Préparation :
;&2

Dans le saladier, mélange les oeufs, le sucre, le
sucre vanillé et la farine.

Sucre en
¢ Poudre
i

Ajoute le lait au mélange.

Beurre le plat.

Coupe les abricots en deux, enléve les noyaux
et dispose les moitiés d'abricots dans le fond
du plat.

Verse le mélange dessus.

Fais cuire 45 minutes & 180°C. Sers le clafoutis
tiede ou froid.

lejournaldunemaitresse.eklablog.fr



http://lejournaldunemaitresse.eklablog.fr

COMPOTE DE POMMES

Ingrédients :

&2
b 1
- ] ""Q-
¢ o Sucre en
¥ I ' Poudre
"= = i
8 pommes 1 demi-verre d'eau 4 cuﬂleressugrseoupe de 1 sachet de sucre vanillé
Ustensiles :
A |, :
T A\ \\
T— < = i
p
—
. , . 1 cuillére en | 1 cuillere a 1 micro-
1 saladier 1 couteau 1 économe 1 assiette . 1 verre
bois soupe ondes

Préparation :

Epluche les pommes et enléve le frognon.

Coupe les pommes en petits morceaux et
mets-les dans le saladier.

g2

> SAINT ‘

W P
Sucréen W%

i e ERS

 Poudre  Tiaas

Ajoute un demi-verre d’eau, le sucre et le
sucre vanillé. Mélange bien.

Fais cuire 10 minutes au micro-ondes,
meélange, puis fais cuire & nouveau 10 minutes.

Laisse la compote refroidir et déguste-la !
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Ingrédients :

COOKIES

; 472
2, B0
SUCI'ee"
I' Poudre
E -

400gde |1sachetde| 100gde | 100gde | 1sachetde | 2500de | 200 g de

farine levure cassonade | sucre blanc | sucre vanilg | Pevre demi- pepifes de
sel chocolat
Ustensiles :
. 1 cuillere en 1 micro- Du papier
1 saladier 1 bol bois 1 balance ondes 1 plagque CUisSON 1 four

Préparation :

ondes.

Fais fondre doucement le beurre au micro-

Dans le saladier, mélange la farine, la levure,

la cassonade ef le sucre blanc.

bien.

Ajoute les oeufs et le beurre fondu. Mélange

Ajoute les pépites de chocolat et mélange.

Sur une plaque recouverte de papier cuisson,
forme des petites boules de pates en veillant &
bien les espacer.

Fais cuire 8 10 minutes & 200°C.
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Ingrédients :

3

\ Sucm,;/; Z /~\ Sum,,;" |
| e
iz Pz
B B e

400 g de farine

10 cuilleres a soupe

2 sachets de sucre

5 oeufs g 1 litfre de lait =
tamisée vanillé
Ustensiles :
. \\
124 ( \\
1 saladier 1 fouet 1 verre doseur 1 assiette 1 appareil & crépes

Préparation :

Dans le saladier, verse la farine. Fais un petit
frou (une fontaine) et verse I'huile, les ceufs et
un peu de laif.

Mélange en continuant d’ajouter le lait petit &
petit, jusqu’'d ce qu'il n'y ait plus de grumeaux.

Ajoute le sucre vanillé.

Laisse reposer la p&te 1 heure.

Fais cuire les crépes et pose-les sur une
assiette.
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Ingrédients :

- ; ;‘l\ v,"

L

6 pommes 150 g de 150 g de farine 1259 de. beurre I sachet C.jei 1 citron

cassonade demi-sel sucre vanillé
Ustensiles :
7 \\\ Z
\ | ( — \) i=j < =
. 1 plat (ou 1 . . 1 cuillére en 1 verre
1 couteau | 1 econome moule & 1 assiette 1 saladier bois doseur 1 four
gbteau)

Préparation :

Epluche les pommes et enléve le frognon.

Coupe les pommes en petits morceaux et
répartis-les dans le plat.

Arrose-les de jus de citron et saupoudre-les de
sucre vanillé.

Dans un saladier, mélange la farine et la
cassonade.

Coupe le beurre en petits morceaux, ajoute-le
dans le saladier et mélange le tout a la main.

Emiette cette pate au-dessus des pommes de
facon & les recouvrir.

Fais cuire 30 minutes & 200°C. Sers le crumble
fiede ou froid.
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Ingrédients :

FAR BRETON

‘s &2
I o | \ . / ’
) Py K VANTLES
2 ( 1 Sucre en
' ¢ Poudre
|
5 oeufs 100 g de 80 g de farine | 1/2 litre de lait I sachet <;1e, 300gde 1 noix de
sucre sucre vanillé pruneaux beurre
Ustensiles :
Te—mmm—— w1l p | i
— 7 | ~ & 3
1 saladier 1 fouet 1 verre 1 balance 1 couteau 1 plat 1 micro- 1 four
doseur ondes

Préparation :

Fais tiédir le lait au micro-ondes.

Casse les oeufs dans le saladier.

A

Y 1

Sucre en

\/\\
« Poudre 7‘

Ajoute le sucre et le sucre vanillé puis
mélange. Ajoute ensuite la farine et le lait
tiede. Mélange d nouveau.

Beurre le plat.

Dénoyaute les pruneaux puis répartis-les sur
foute la surface du plat.

Verse le mélange sur les pruneaux.

Fais cuire 45 minutes a 180°C. Sers le far breton
fiede ou froid.
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FINANCIERS

Ingrédients :

50 g de poudre 1 sachet de

50 g de farine 100 g de sucre 75 g de beurre 4 blancs d’oeufs

d’'amandes sucre vanillé
Ustensiles :
- _— >
| ,.1 J \\\\ \
2 saladiers 1 bol ] cunle.re en 1 couteau 1 moule 1 balance 1 micro- 1 four
bois ondes

Préparation :

g 2 . ,
Dans un saladier, mélange la poudre

d’'amandes, le sucre, la farine et le sucre
vanillé.

Sucre en
* Poudre

Sépare les blancs des jaunes et ajoute les
blancs d'oeufs au mélange.

Fais fondre le beurre au micro-ondes et
ajoute-le a ta pate.

Beurre le moule et verses-y la pate.

Verse ta pate dans les moules et fais cuire
15/20 minutes & 200°C.
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Ingrédients :

GALETTE DES ROIS

Y 7 7
T ! j 3
+  Sucreen 1 4
7 ¢ Poudre
orta X i
Quelques
2 potgs 100 g de poudre 75 g de sucre 2 oeufs 50 g de beurre gou’ffes d’extrait
feuilletées d'amandes tfendre d'amande
amere
Ustensiles :
1 saladier 1 bol le%ugjllgirse fourc]heﬂe 1 couteau 1 feve 1 balance ! Tgﬁ‘lae a 1 four
Préparation :
‘I 7 Place I'une des pdates dans un moule a tarte
== et pique le fond avec une fourchette.

+ Sucre

* Poud

en
re

Dans un saladier, mélange la poudre
d'amandes, le sucre, 1 oeuf, le beurre et
I'extrait d’amande ameére.

Etale la préparation sur la pdate et places-y la
feve (surun bord).

Referme la galette avec la seconde pdte.
Soude bien les bords.

A I'aide d'un couteau, décore la pate en
fracant des dessins, puis dore au jaune d’oeuf.

Fais cuire a 200°C pendant 20 & 30 minutes.
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Ingrédients :

&)

b2
2, B

Sucre en

~

N

' Poudre LEVURE W%;;
'.‘ ASUIE
500 g d'ananas 4 06Ufs 200 g de 150 g de 250 g de 1 sachetde | Ducaramel
e(ggrrigfcee)s sucre beurre farine levure liquide
Ustensiles :
-

~_

g

I

saladier

1 1 cuilléere
en bois

1 fouet

2 bols

1 assiette ]

couteau

1 verre

doseur 1 four

1 moule

Préparation :

1

Egoutte les franches d’ananas et garde le
sirop de coté.

Verse le caramel dans le moule pour bien
napper le fond. Recouvre le caramel avec
des tranches d’ananas.

Coupe les tfranches d’ananas restantes en
petits morceaux.

Fais fondre doucement le beurre au micro-

ondes.
- _ _ &2
b ek i
5 J Poudre Mélange les oeufs avec le sucre au fouet.
leg Ajoute le beurre ramolli, la farine, la levure et
alsa

LEURE c%
T

les morceaux d'ananas restants. Mélange
bien le tout.

Verse le mélange dans le moule.

Fais cuire 45 minutes & 180°C.

O 0O N o~/ O bW

Une fois le gateau un peu refroidi, démoule-le
et arrose-le du sirop d'ananas.
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GATEAU AU CITRON
Ingrédients :

L 7,7 “\f,..,’ 1 »-’:T‘
‘ + Sucreen ._.s_a "\
' Poudre EVURE CHTRIQUE | o
i "9;.“&% fx
- ST XTETT, —d
125 g de 150 g de 1 sachet de 3 oeufs 10 cL d'huile 1 CITI’O‘I’] non 1 noix de
farine sucre levure fraité beurre
Ustensiles :

T RS MY
\ =Rl 1';.i

\

1 saladier ] cugce)irse en 1 verre doseur 1 couteau 1 moule 1 four
Préparation :
TTEeeeae———
T— Bl =
1 g :s'ucrare ?ﬁ‘ Mélange la farine, le sucre et la levure
2 Ou LEYURE CE
— | =

Ajoute les oeufs et I'huile, puis mélange

Répe le zeste du citron et gjoute-le a la pate

Presse le citron et verse le jus dans le mélange.
Ajoute la pulpe (sans les pépins), puis mélange
le tout.

Beurre le moule & gateau et verses-y la pate

Fais cuire 25 minutes a 200°C.
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Ingrédients :

®

2
ey

+ Sucreen
¢ Poudre

800 g de
patates douces

3 oeufs

100 g de beurre

100 g de sucre

1 cuillere a soupe
d'extrait de vanille

50 g de farine

Ustensiles :

il

/|

N

TN

)

=

4

1 fait-tout | 1 passoire

1

économe 1 couteau

1 balance fourchette

1 1 cuilléere
en bois

1 saladier

1 bol

1 micro-

1 moule ondes

1 four

1 réchaud

Préparation :

morceaux.

Epluche les patates et coupe-les en

Fais-les cuire a I'eau jusqu’'d ce qu’elles soient

tendres, puis égoutte-les.

Mets les patates dans un saladier et écrase-les

pour en faire une purée.

Fais ramollir le beurre au micro-ondes.

Dans le saladier, ajoute les oeufs, le sucre, le

beurre ramolli et la vanille.

Mélange puis agjoute la farine.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire 1 heure a 180°C. Laisse ensuite le
géteau refroidir et mets-le au frigo.
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Ingrédients :

4 J’L — = e \é\/\\
~— Sucre en e i
* Poudre - » ™
b, ' | i 4 ST
Ny E J X B
1 sachet .
A =l =4, A 1 sachet 1 noix de
=] = & 3 oeufs de sucre | 3 pommes
de levure vanilé beurre

R W

=

1 saladier

1 cuillére en bois

Des couteaux
économes

Des couteaux a
bout rond

1 moule

Préparation :

Lave et épluche les pommes.

Coupe les pommes en petits morceaux.

&2
BE W5 =

alsa

“:‘g:_;gg; s‘;ﬁém réé “7

Dans un saladier, mélange le yaourt, la farine,
la levure, le sucre, le sucre vanillé et I'huile.

Casse les oeufs et ajoute-les a la pate.

Ajoute les pommes.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire a 180°C pendant 30 minutes.
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Ingrédients :

GATEAU MARBRE

N k=

&2

Sucre en
Poudre

LEYURE C!
“ALSACIENNE®.

Lt svem  man

|

{ )
S Py
@ VAWLE’\

n=

@ v &
e )

b

25gde

200 g de 125 g de 200 g de | sachet de 1 sachet de 6 cuilleres a
> beurre 3 oeufs sucre chocolat soupe de
farine sucre levure g ;
tendre vanillé en poudre lait
Ustensiles :
— Py B}
= N \ ',)'
e \ w P
= /4

2 cuilléres en

3 saladiers bois 1 couteau 1 moule 1 balance 1 batteur 1 four
Préparation :
Y 7 3
e | o 7
1 | — Jigiufq Dans un saladier, mélange le beurre avec le
T ¢ Poudre sucre.

Ajoute les jaunes d'oeufs, le lait, la farine et la
levure.

Bats les oeufs en neige et ajoute-les au
mélange.

\ |
|

vAﬁﬁ'Lr’i/ |
{e

Sépare la pate en deux parties, Parfume I'une
d la vanille et I'autre au chocolat.

Beurre le moule et verses-y les deux
préparations en alternance.

Fais cuire & 180°C pendant 40 minutes.
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GATEAU YAOURT i

Ingrédients :

P T ‘ ey
\/ 1 % \ a
JQ-
~—’ S en A /
g ngffjre iuau&wg%:
s ! LUEEH B>
3 P, w‘:
1 sachet de .
=4, et =], =l =1, =/, 1 sachet de 1 noix de
J levure . beurre
vanillé

\)\ )

1 saladier 1 cuillére en bois 1 moule 1 four

Préparation :

‘I - — g e Dans un saladier, mélange le yaourt, la farine,
B alsa
- J g la levure.
— — _ &2 = . , a2
2 wEE B Ajoute et mélange le sucre, le sucre vanillé et
Sea— : Poudre '25 }5:] ["huile.

Casse les oeufs et ajoute-les a la pate.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire & 180°C pendant 30 minutes.
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Ingrédients :

MOUSSE AU CHOCOLAT l *
el

»
/.\( VAS&'WLE< ‘

P _——
V.ie

6 oeufs 200 g de chocolat 2 sachets de sucre vanillé
Ustensiles :
— .. = / i
— \ \ i : I i
——— i :/ )
. 1 cuillére en 1 verre 1 batteur .
2 saladiers bois doseur 1 spatule sléctrique 8 petits pofts

Préparation :

Casse le chocolat en morceaux dans un
saladier.

Fais-le fondre doucement au micro-ondes, en
mélangeant toutes les 30 secondes.

|
St .
/_vAN"iﬁc’\

£

Quand le chocolat est fondu, ajoute les jaunes
d’'oeufs et le sucre vanillé, puis mélange.

Monte les blancs en neige.

Ajoute délicatement les blancs au mélange &
I'aide d'une spatule.

Verse dans des petits pots et fais prendre la
mousse au frais pendant 2 heures.

lejournaldunemaitresse.eklablog.fr



http://lejournaldunemaitresse.eklablog.fr

Ingrédients

PAIN D’EPICES

x| !

alsa | g

uwi_ h 4 - @ L < 2

- i = = | =

- | = |

1 sachet et 259 1 cuillere & | 1 cuillere a
25f0 9 de demide 75gde 175 g lde 175 Im'lt_ de d'amandes 1 oeuf café de café de
arnne levure sucre roux mie a en poudre cannelle muscade
Ustensiles :

1

™

T

N

\7

1 cuillere en

1 cuillere a

1 moule &

2 saladiers . . 1 balance 1 micro-ondes 1 four
bois café cake
Préparation :
AT 2 )
‘I  — at‘s,‘mm Dans un saladier, mélange le sucre, |'oeuf et
N/ | roude les amandes.

Fais chauffer le miel et le lait au micro-ondes.

Ajoute le miel et le lait au mélange avec les
oeufs.

@x
alsa
LEVURE CiMQUE |
WMIE |

Ajoute la farine et la levure. Mélange bien.

Ajoute les épices (muscade et cannelle).

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire a 180°C pendant 45 minutes.

lejournaldunemaitresse.eklablog.fr




Ingrédients :

ROCHERS A LA NOIX DE COCO _ .

Y 7D
Yok
+ Sucreen
¢ Poudre
I

200gde noix de coco 20 g de farine 150 g de sucre 2 oeufs
rapée
Ustensiles :
™
1 saladier 1 cuillere en bois 1 balance 1 plagque 1 four

Préparation :

Y 1 J

A -
1 % ‘ | 3 3 g‘w
- Sucre en
% * Poudre
i

Dans un saladier, mélange la noix de coco, la
farine et le sucre.

Casse les oeufs et ajoute-les au mélange.

Avec tes mains, forme des boules de la taille
d'une noix.

Place toutes tes boules sur une plaque qui va
au four.

Fais cuire 10 minutes & 200°C, jusqu'd ce que
les rochers colorent légérement.
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Ingrédients :

VEGETALINE
(Padadaia2 10

100 g de végétaline

200 g de chocolat

100 g de sucre glace

250 g de corn-flakes

Ustensiles :
\\\ ( \\\
1 saladier 1 cuillére en bois 1 assiette 1 balance 1 micro-ondes
Préparation :
: ——

Casse le chocolat en petits morceaux dans un
saladier.

VEGETALINE

i hilideeato 2

Ajoute la végétaline.

Fais fondre dans le micro-ondes.

Ajoute le sucre glace et mélange bien.

Ajoute les corn-flakes en remuant pour qu'ils
soient bien enrobés de chocolat.

Fais des petits tas sur I'assiette et laisse refroidir
les roses des sables au frigo.
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Ingrédients :

*

180 g de . 100 g de beurre 100 g de sucre 1 oeuf 8 chamallows 150 g de petits
chocolat noir glace beurres
Ustensiles :
=\
——3 @ \
. 1 cuillere en . Du papier
1 saladier bois 1 couteau 1 balance 1 assiette CUisson

Préparation :

Casse le chocolat en morceaux dans un
saladier.

Coupe le beurre et gjoute-le au chocolat.
Fais fondre doucement au micro-ondes.

Emiette les petits beurres et coupe les
chamallows en petits dés.

Ajoute I'oeuf au mélange chocolat-beurre,
puis le sucre glace. Mélange bien.

Ajoute les petits beurres et les chamallows en
mélangeant doucement.

Verse la préparation sur une feuille de papier
cuisson. Replie la feuille pour donner une
forme de saucisson.

Place le saucisson au frigo pendant é heures,
ou au congélateur pendant 1 heure.

0 N[O 0 AW

Avant de servir, retire le papier sulfurisé et roule
le saucisson dans le sucre glace.
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Ingrédients :

> ,f,‘,w_’%\

4 cuilléres a soupe

1 sachet de sucre

1 pate brisée 4 pommes de compote 25 g de beurre vanillé
Ustensiles :
(‘ \ g /-.r
e
0—\ \ -
] n?g:;f d 1 assiette 1 fourchette 1 couteau 1 économe 1 cuillere 1 four

Préparation :

Etale la pate brisée dans le moule & tarte puis
pigue le fond avec une fourchette.

Epluche les pommes et enléve le trognon.

Coupe les pommes en fines tranches.

Etale la compote de pommes dans le fond.

Dispose les pommes sur la compote.

Coupe le beurre en lamelles et pose les
morceaux par-dessus.

Saupoudre la tarte de sucre vanillé.
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Fais cuire 30 minutes a 180°C.
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Ingrédients :

TRUFFES AU CHOCOLAT

*

&
T e —-'\

250 g de chocolat

100 g de beurre

2 jaunes d’'oeufs

1 sachet de sucre

vanillé 80 g de sucre glace

Ustensiles :
J \ : \
1 saladier 1 bol 1 assiette 1 couteau ] cuglce)ige ®N1 1 balance ondes réfrigérateu
r

Préparation :

Casse le chocolat en petits morceaux dans un
saladier.

Ajoute le beurre coupé en petits dés.
Fais fondre au micro-ondes.

Séparer les jaunes des blancs.

Quand le beurre a bien fondu dans le
chocolat, aoutes-y les jaunes d’oeufs, le sucre
vanillé et le sucre glace. Mélange bien |

Mets la pate au frigo pendant au moins 2
heures.

Forme des petites boules de pate a la main.
Roule-les dans le sucre glace et place-les sur
une assiefte.
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