Brownie
Inqrédients
3 ceufs
120 gr de cassonade
100 gr de sucre
90 gr de chocolat noir & 60% de cacac minimum
186 gr de beurre
40 gr de farine
10 gr de cacao en poudre amer
Noix, hoix de Pécan, de macadamia pour décorer
Déroulement
Préchauffer le four a 160°,
Dans un saladier, fouetter les ceufs avec les sucres,
Hocher le chocolat et le faire fondre avec le beurre au bain-marie ou
au micro-ondes (Puissav\ce S00W en remuant de Eem[as en Eemps).
Incorporer au mélange oeufs/sucre. Ajouter le cacao et La farine
tamises, Bien mélanger.
Verser La préparation dans un moule carré de 20cm de diamétre.
Parsemer de hoix ou autre et enfourner pendant 20 & 25 minutbes,
Laisser refroidir

Qua&re—quarfzs

Ingrédients

1¥0 q de beurre % sel, cou.laé en morceaux ek un peu pour le moule
150 q d'ceufs (3 ceufs Moyens env.)

1¥0 q de sucre en poudre

1¥0 q de farine de blé

§ g9 de rhum ou vanille

1 c. & café de levure chimique (1/2 sachet)

Déroulement
Version Thermomix

Préchauffer le four & 1%0 °C (Th. &). Beurrer un moule a
cake et réserver.
Mettre le beurre dans le bol et faire fondre 2 min/100°C/vitesse
1.

Transvaser dans un récipient et réserver.

Mettre les ceufs, le sucre et Lle sel dans Lle bol, puis blanchir §
min/vitesse 4.

Ajouter La farine, Le rhum, La levure chimique et le beurre fondu,
puis mélanger 30 sec/vitesse 4

Transvaser la pate dans le moule préparé, enfourner et cuire 40
minutes & 1¥0 °C


https://couleurdevie.wordpress.com/2011/04/07/brownie-so-delicious-et-sa-verrine-made-in-america/

Attendre que le quatre-quarts soit tiedde avant de le démouler.
Version classique

Fondre le beurre micro-ondes et réserver,

Dans un cul de poute, mettre ceufs, sucre et le sel ek avec le
batbteur électrique Smn

Ajouter farine, levure, ardme et le beurre fond, battre avec cuil. en
bois de fagon énergique.

Grateau & L'oranqge de Lla Mére Blanc

Inqgqrédients

2 oranges & jus

180 q de beurre

150 g de sucre

115 q de farine

115 g de sucre glace

2 czufs

1/2 sachet de levure chimique

1 cuillére a soupe de Kirsch

Déroulement

Préchauffer le four & 210°C (Th 7) puis beurre et fariner le moule &

gateau (Wous avons utilisé unm moule & cake).

Zester les oranges, puis hacher finement, Presser ensuite une orange.

Faire fondre le beurre dans une casserole a feu doux, puis hors du

feu, ajouter le sucre en poudre et mélanger jusqu'd L'obtention d'un

mélange homogéne. Ajouter le jus de l'orange pressée, puis les ceufs

un par un. Ajouter La farine préealablement tamisée, La Levure et La

2uasi—in&é9rati&é des zestes (garder une cuillére & soupe pour le
ressage). Bien mélanger pour obtenir un mélange Lisse,

Verser la pate dans le moule et enfourner & 210°C pendant 10

minutes, baisser ensuite la température du four & 1¥0°C (Th &) <t

Laisser cuire encore 20 minutes,

A La fin de La cuisson, laisser refroidir § & 10 minutes, démouler

ek transférer sur une grille.

Préparer le glagage en mélangeant le jus de l'orange, le sucre glace

el le kirsch,

Une fois le gateau refroidit, verser le glagage sur le dessus et cdlés

du gateau. Saupoudrer de zeste d'orange et laisser sécher pendant

une tremtaine de minutes avant le service,



https://www.gratinez.fr/?s=orange
https://www.gratinez.fr/?s=oeuf

