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aux framboises & streusel

By « Les Déelices De Marina »
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Pour 2 personnes : Préparation : 20min
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Cuisson : 30min Moule : Lady’

INGREDIENTS

POUR LA RECETTES :

- 40 g de farine

- 60 g de poudre d'amandes

- 120 g de sucre glace

- 100 g de beurre noisette tiede
- 100 g de blancs d'ceufs

- Une pincee de sel

- Quelques framboises

- Quelques copeaux de chocolat noir ou au lait |

POUR LE STREUSEL :

- 20 g de farine

- 20 g de sucre roux

- 20 g de poudre de noisette

- 20 g de beurre mou

- Une pincée de cannelle en poudre (facultatif)

‘SUGGESTIONS D’UTILISATON

DU MOULE LADY :

Plats cuisines, lasagnes, tartiflettes. ..

% Panibois

| ‘innavation au se

- : PREPARATION :
. Pour I'appareil & financier : Dans un saladier mélanger la farine, la poudre
: damande, la pincée de sel et le sucre glace. Ajouter le beurre noisette
| ¢ fiede, melanger puis ajouter les blancs d'ceufs. Mélanger afin d'obtenir une
i pate sans grumeaux. Filmer le saladier puis reserver au frais | heure.

¢ Pour streusel : Dons un petit saladier, mélanger du bout des doigts tous
¢ les ingredients, afin d'obtenir un melange sableux semblable a un crumble.
: Réserver au frais.

: Pour la cuisson : Prechauffer e four a 170 °C. Sortir lappareil & financier
¢ du frais, puis incorporer les morceaux de chocolat (la quantité de chocolat
i dépendra de vos goots). Mélanger, puis verser le tout directement dans le
4 : papier cuisson de notre moule « Lady” ». Ajouter quelques framboises, puis
® : parsemer le fout de streusel.

¢ Enfourner & mi-hauteur pour 30 minutes de cuisson environ. Faut que le finan-
¢ cier soit joliment doré et cuit au centre. Réserver & température ambiante &
¢ la sortie du four.

oCreation graphique - Alice FOULQUIER




