@)  Le coin des recettes

Gateau aux noisettes

4 ceufs

200g de sucre en poudre

100g de noisettes en poudre
100g de beurre

50g de maizena

50g de farine

1 cuillerée a café de levure chi-
mique

Mélanger le sucre, les noiset-
tes et les ceufs.

Ajouter le beurre fondu et re-
froidi. Bien mélanger.

- Ajouter la farine, la levure et
la maizena déja mélangées.
Verser la préparation dans un
moule beurré et faire cuire a

four doux pendant 25 minutes.

Démouler le gateau tiede et
servir froid.

Truffes au chocolat

200g de chocolat fondant
120g de beurre

2 cuillerées a soupe de lait

1 jaune d’ceuf

3 cuillerées a soupe de sucre
glace

du cacao en poudre non sucré

Faire fondre le chocolat cassé
en morceaux avec 2 cuillerées
de lait.

Quand le chocolat est fondu,
ajouter le beurre en morceaux
puis le jaune d’ceuf.

Bien mélanger et ajouter le su-
cre glace.

- Mettre la pate a truffes au frais
pendant 3 heures.

Faire des petites boules avec
la pate et les rouler dans le ca-
cao.

Tenir au frais avant de dégus-
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Ingrédients (pour 100 gaufres).
1 kg de farine - 500 g de sucre en poudre - 500 g de beurre - 9 ceufs.

Matériel
2 saladiers (1 grand et 1 petit) - 1 casserole - 1 spatule - 1 fourchette - 1 cuillére a café -
1 gaufrier.
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‘Ajouter le sucre en poudre.
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Battre les ceufs en omelette
dans le petit saladier.
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Faire fondre le beurre a feu

!Ajnuter le beurre fondu a la
pate et bien mélanger.

doux dans une casserole.
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Laisser reposer la pate une

heure dans un endroit frais.

Faire de petites boules avec
une cuillére a café.

‘Cuire les

boules dans le
gaufrier. -
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