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Le cannelé est un délicieux petit gâteau qui offre un contraste étonnant entre son enveloppe croustillante et sa pâte moelleuse, parfumée au rhum et à la vanille.

Cannelés bordelais



Préparation : 15 min

Repos : 12 h

Cuisson : 50 min

Pour 18 mini-cannelés

1 gousse de vanille • 20 cl de lait • 20 g de beurre mou • 90 g de sucre en poudre • 1 œuf entier • 1 cuill. à soupe de rhum • 45 g de farine • 1 pincée de sel



Fendez la gousse de vanille en deux et prélevez les graines à l'aide d'un couteau. Mettez la gousse et les graines dans une casserole, versez-y le lait et portez-le à ébullition. Arrêtez le feu et laissez infuser pendant 10 minutes, hors du feu.

Dans un saladier, mélangez le beurre mou et le sucre en poudre. Ajoutez l'œuf entier. Mélangez à nouveau. Versez le rhum. Incorporez la farine et la pincée de sel. Versez progressivement le lait chaud en remuant doucement à l'aide d'un fouet.

Laissez reposer la pâte au réfrigérateur pendant 12 heures au minimum.

Préchauffez le four à 210 °C (therm. 7), versez la pâte dans les moules à cannelés et faites cuire pendant 45 minutes.

À la sortie du four, démoulez les cannelés.
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Selon la saison, les framboises peuvent être remplacées par d'autres fruits coupés en morceaux et la poudre d'amande par des poudres de noisettes ou de pistaches.

Financiers aux framboises



Préparation : 15 min

Cuisson : 15 à 20 min 

Pour 18 mini-cannelés

60 g de beurre demi-sel • 75 g de sucre glace • 25 g de farine • 45 g d'amandes en poudre • le blanc de 1 gros œuf (ou de 2 petits) • 18 framboises fraîches



Dans une casserole, faites chauffer le beurre jusqu'à ce qu'il prenne une couleur dorée et sente la noisette. Laissez-le tiédir hors du feu.

Préchauffez le four à 210 °C (therm. 7).

Dans un saladier, mélangez le sucre, la farine, les amandes en poudre et les blancs d'œufs. Versez le beurre fondu et mélangez jusqu'à ce que la préparation soit bien lisse.

Dans chaque moule, déposez une framboise puis versez la pâte aux 2/3. Faites cuire pendant 15 à 20 minutes.

Démoulez les cannelés après refroidissement total.
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Les kourabiedes sont des petits gâteaux grecs servis traditionnellement le jour de l'An. Vous pouvez les proposer avec un thé à la menthe ou une salade de fruits.



Kourabiedes



Préparation : 15 min

Repos : 30 min

Cuisson : 30 min

Congélation : 2 h 

Pour 18 mini-cannelés

185 g de beurre mou • 2 cuill. à soupe de sucre glace tamisé (environ 15 g) • 1 jaune d'œuf • 1 cuill. à café d'extrait de vanille • 1 cuill. à soupe de cognac • 225 g de farine tamisée • 1 cuill. à café de levure chimique tamisée



Pour la décoration

sucre glace tamisé



Dans un saladier, battez le beurre pendant 10 minutes, jusqu'à ce qu'il blanchisse. Ajoutez le sucre glace et mélangez soigneusement. Incorporez le jaune d'œuf et la vanille, puis fouettez jusqu'à incorporation complète. Versez le cognac, ajoutez la farine et la levure et mélangez pour obtenir une pâte épaisse.

Enveloppez la pâte dans un film alimentaire et laissez reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur.

Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6).

Recouvrez la plaque de cuisson de papier sulfurisé. Prélevez des morceaux de pâte et garnissez-en les moules à cannelés en tassant bien. Faites cuire pendant 30 minutes.

Laissez refroidir les cannelés hors du four. Mettez-les au congélateur pendant 2 heures. Avant de servir, démoulez les cannelés délicatement. Après 30 minutes, saupoudrez-les généreusement de sucre glace.
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Conseil : Ces gâteaux au fondant incomparable se conservent à l'abri de l'air, généreusement enrobés de sucre glace.
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Pour les apprentis cuisiniers, ces petits flans sont très faciles à réaliser et les moules à cannelés leur donnent une forme originale.

Flan pâtissier



Préparation : 15 min

Cuisson : 30 à 40 min

congélation : 15 min 

Pour 18 mini-cannelés

30 g de raisins secs noirs de Corinthe • 37 cl de lait • 90 g de flan pâtissier en poudre, prêt à l'emploi



Préchauffez le four à 210 °C (therm. 7).

Hachez en tout petits morceaux les raisins secs.

Versez le lait dans une casserole et ajoutez-y progressivement la poudre de flan, tout en mélangeant avec un fouet. Portez à ébullition sur feu moyen en remuant avec le fouet, jusqu'à ce que la préparation soit bien épaisse.

Répartissez les raisins dans les moules puis versez la préparation. Enfournez pour 30 minutes environ (lorsque les flans sont bien dorés, la cuisson est terminée).

Laissez refroidir totalement les flans avant de les démouler, ils seront plus fermes. Vous pouvez aussi les laisser prendre pendant 15 minutes au congélateur.
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Variante : Remplacez les raisins par d'autres fruits secs, comme des raisins blonds, des dattes ou des figues émincées en petits morceaux.
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