Marche Printem ps
Brownie

Ingrédients

3 czufs

120 gr de cassonade

100 gr de sucre

90 gr de chocolal noir & 0% de cacac minimum

180 gr de beurre

40 gr de farine

10 gr de cacao en Ffoudre amer

Noix, hoix de Pécan, de macadamia pour décorer

Déroulement

Préchauffer le four & 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 (puissance 500W en remuant de temps en Eemps). Incorporer
au mélange oeufs/sucre. Ajouter le cacao et la farine tamisés, Bien
mélanger.

Verser la préparation dans un moule carré de 20cm de diamétre,

by

Parsemer de hoix ou aulre et enfourner pendant 20 & 28 minubes,

Brownies au citron

Ingrédients

125 g Farine tout usage

186 g Sucre blanc

1/4 cuillére & café Sel

118 q Beurre hoh salé ramolli

2 gros CEufs

2 cuilléres A soupe Zeste de citron
2 cuilléres & soupe Jus de citron
1/2 cuillére & café Extrait de vanille
Pour le 3La§a3e

&0 g Sucre glace

1 cuillére A soupe Jus de citron

1 cuillére & cafe Zeste de citron

Déroulement

Préchauffez le four & 175°C. Tapissez un moule de 20x20 cm de papier
sulfurisé.

Dans un grand bol, battez ensemble le beurre ramolli et le sucre jusqu'a
obtenir wn mélange Léger et mousseux.

Ajoutez les ceufs un par un, en battant bien aprés chaque ajout.
Incorporez le jus de citron, le zeste et lextrait de vanille.

Ajoutez La farine et le sel en remuant jusqu'd ce qulils solent tout juste
combinés. Ne pas trop mélanger.


https://couleurdevie.wordpress.com/2011/04/07/brownie-so-delicious-et-sa-verrine-made-in-america/
https://amzn.to/43rHCpE
https://amzn.to/43rHCpE
https://amzn.to/43rHCpE
https://amzn.to/43rHCpE
https://amzn.to/43q7JNH

Versez la pate dans le moule préparé et lissez uniformément avec une

spatule. Faites cuire pendant 22 & 25 minutes, ou Jusqu'a ce quun cure-
ent nséré au centre ressorte propre,

Laissez les brownies refroidir complétement dans le moule.

Pour le 3La3a3e, fouettez ensemble le sucre glace, le Jus de citron et le

zeste jusqu’a obtenir un mélange Lisse.

Etalez Lle glagage uniformément sur les brownies refroidis. Réfrigére=

pendant 15 minutes avant de découper en carrés pour des bords nets,

Ingrédients

3 ceufs

120 gr de cassonade

100 gr de sucre

90 gr de chocolal noir & 0% de cacac minimum

180 gr de beurre

40 gr de farine

10 gr de cacao en Ffoudre amer

Noix, hoix de Pécan, de macadamia pour décorer

Déroulement

Préchauffer le four & 160°,

Dans un saladier, fouetter les oeufs avec les sucres.

Hocher le chocolat et le faire fondre avec le beurre au bain-marie ou au
micro-ondes (puissance 500W en remuant de temps en Eemps). Incorporer
au mélange oeufs/sucre. Ajouter le cacao et la farine tamisés, Bien
mélanger.

Verser la préparation dans un moule carré de 20cm de diamétre,
Parsemer de hoix ou aulre et enfourner pendant 20 & 28 minutes.

Laisser refroidir

Giteau A L'orange de la Mere Blanc
Ingrédients
2 oranges A jus
150 q de beurre
150 q de sucre
115 q de farine
118 q de sucre glace
R ceufs
1/2 sachet de levure chimique
1 cuillére & soupe de Kirsch
Déroulement
Préchauffer le four & 210°C (Th 7) puis beurre et fariner le moule &
gateau (Mous avons utilisé wn moule & cake),
Zester les oranges, puis hacher finement. Presser ensuite une orange.
Faire fondre Lle beurre dans une casserole & feu doux, puis hors du feu,
ajouter le sucre en poudre et mélanger jusqu'd L'obtention d'un mélange
homogeéne. Ajouter le jus de L'orange fressée, puis les ceufs un par un.
Ajouter La farine préalablement tamisee, La levure et la quasi-intégralité
des zestes (garder une cuillére & soupe pour le dressage). Bien mélanger
pour obtenir un mélange Lisse,


https://amzn.to/43q7JNH
https://amzn.to/43q7JNH
https://www.gratinez.fr/?s=orange
https://www.gratinez.fr/?s=oeuf

Verser la pate dans le moule et enfourner a 210°C pendant 10 minutes,
baisser ensuite la température du four & 1%0°C (Th 6) et laisser cuire
encore 20 minutes,

A la fin de Lo cuissown, laisser refroidir § & 10 minutes, démouler

et transférer sur une grille.

Préparer le glagage en mélangeant le jus de L'orange, le sucre glace et
le kirsch,

Une fois le gdteau refroidit, verser le glagage sur le dessus et cdtés du
gateau. Saupoudrer de zeste d’orange et laisser sécher pendant une
trentaine de minutes avant le service,

Citronnade
Ingrédiem&s

Pour 1 Liktre

2 citrons jaunes cou.pés en 2
1 orange coupée. en deux
10q de sucre

11 deaun

Déroulement

Tout dans le Thermomix

3 secondes/Vit 9,5

Une fois terminé

Poser le panier passoire, filtrez,déqustez.



