Cake & La créme frafche au citron

Ingrédients

75 g de créme frafche épaisse & 30 %
70 g de beurre pommade

128 q ceufs 2 oeufs

140 g de sucre

¥ g de sucre vanillé

14§ q de farine TS5

1 cuillére & café de levure chimique § g
1 bonne pincée de sel 3 g

Zeste d'un citron jaune

Jus d'un citron

Déroulement

Dans un grand saladier ou dans le bol du robot patissier & l'aide de
Lla feuille, mélanger les oceufs entiers, Lla sucre, le sucre vanillé, le
zeste de citron,

Incorporer ehsuite le beurre mou, le sel et mélanger encore pour
incorporer le tout,

Ajouter la créme fralche épaisse et le jus de citron et continuer de
mélanger avec la feuille ou & L'aide d'un fouet manuel.

Ajouter La farine, la Llevure chimique puis mélanger encore jusqu'a
obtention d'un mélange homogine.

Beurrer et fariner un moule & cake et verser la pate dedans.
Enfourner 30 & 40 minubes & 160°C. En fin de cuisson, planter Lo
lame d'un couteau et regarder si elle ressort bien séche,

Démouler sur une grille et Llaisser complétement refroidir avant de le
déquster,

Notes

Pour garder intacte la texture et la saveur du cake au citron et
créme fraiche, il est important de conserver Le gateau dans une
cloche & giteau ou dans une boite bien fermée pour le protéger de
Lair et réserver le dans un endroit frais et sec,

IL se conserve & température ambiante pendant 3 & § jours.

Colke banane amande ek chocolat

Ingrédients

220 q de farine de blé T¥o ou TSS

60 g de poudre d’amandes

180 g de sucre cassonade

3 ceufs

115 g d’huile de tournesol

260 ml de Lait mélangé & une cuillére & soupe de vinaigre blanc ou
de jus de citron lait fermenté maison
10 g de levure chimique

3 g de bicarbonate de soude

1/2 cuillére & café de poudre de vanille
1 bonne pincée de sel



3 bananes bien miires écrasées

%0 q de chocolat noir haché grossiérement

%0 g de noix de pécan torréfiés et concassés grossi¢rement

%0 q de nougat & la banane opticnnel, coupé en petits morceaux

Déroulement

Préchauffez le four & 1¥0 °C (thermostat &), Beurrez et farinez un

moule

Préparez le lait fermenté : mélangez le Llait avec le vinaigre ou le jus

de citron, laissez reposer 10 minutes.

Mélangez dans un bol, Lla farine, la poudre d’amandes, le sucre, Lla

levure chimique, le bicarbonate de soude, Lla vanille et Le sel.
Mélangez dans un bol, les crufs avec ke sucre et les bananes écrasées,

fouettez bien puis ajoutez Lle lait fermenté et L'huile.

Incorporez progressivement les ingrédients secs dans Les humides (la

farine, Lla poudre d’amande, Lla levure chimique, Lle bicarbonate de

soude, La vanille et le sel) en remuant délicatement jusqu’d obtention

d'une pate homogine.

Ajoutez les morceaux de chocolat, les noix de Pécom ek, si souhaité,

le nougat a La

banane. Mélangez Légérement pour bien répartir.

Versez la pate dans le moule préparé, Lissez La surface et enfournez
endant 40 & 485 minutes, Vérifiez la cuisson avec un cure-dent : il

doit ressortir propre.

Laissez le gateau tiédir dans Lle moule 10 minutes avant de le

démouler sur une grille pour qu'il refroidisse complétement.

Langues de chat & La vawnille

Ingrédients

100 g de sucre en poudre

200 g de beurre coupé en morceaux
3 blanes d'ceufs

200 q de farine de blé

% qousse de vanille égrainée

Déroulement

Préchauffer le four & 150°C (Th. 6). Tapisser 2 plaques & patisserie de
papier cuisson et réserver,

Mettre le sucre dans Lle bol et mixer 10 sec/vitesse 10,

Ajouter Le beurre, Lles blancs d'oeufs, La farine et les graines de

vanille, puis mixer 30 sec/vitesse &, Transvaser la ate dans une
oche a douille unie, puis pocher des traits réquliers sur les plaques
réparées. Enfourner et cuire 10-12 minutes & 1%0°C. Les langues

doivent étre dorées sur les cdtés et encore blanches au milieu.

Renouveler L'opération jusqu'd épuisement de La pate. Laisser refroidir

& température ambiante, puis déguster ou réserver dans une bofte

hermétique.



Amaretti a La Eis!:acke.
Ingrédients
2 blanc d'oeuf
1 ¢ & soupe de pate de pistache
1509 amande en poudre
§0qg Pistaches mixées en poudre
1809 sucre en poudre
2 ¢ & soupe de sucre glace
Sel
Déroulement
Mélangez La poudre de pistache et la poudre d'amande. Ajoutez le
sucre et le sel. Incorporez les blancs d’oeuf et la pate de pistache.
Mélangez bien puis filmez Lla pate et Laissez-la reposer au Emi.s
endant 30 min,
;réchqu.ﬁez le four & 160 °C. Formez des boules avec la pate et
disposez-les sur une plaque couverte de rarier cuisson. Aplatissez-les
Légerement et saupoudrez-les de sucre glace.
Enfournez les biscuits pour 18 min,



