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Cannelés bordelais rapides

¢ Préparation i5mn = Cuisson1h Reposih (O Temps Total o
2h5tin Guonck e w«z{o/a{@eu
ey & " Ingrédients / pour 7 personnes 4 f

e Lait: % litre

* Sel:1pincée

* Oeuf entier: 2

* Jaune d'ceuf: 2

* vanille : 5 gousse

* Rhum:2cas

» Farine ;100 g /CK yw&/ /(/Q'Q&M\/’E/ ‘—20&93 :;>/?5‘7/z uu:/
(

* Sucre:250g /
* Beurre:50g

PREPARATION

Faire bouillir le lait avec la vanille et le beurre.

Pendant ce temps, melanger la farine, le sucre puis incorporer les
oeufs d'un seul Coup. verser ensuite le lait bouillant.

Meélanger doucement afin d'obtenir une pate fluide comme une pate a
3 crépes, laisser refroidir, puis ajouter le rhum. Placer au refrigérateur
une heure.

Préchauffer le four a thermostat 10 (270°C) avec la téle sur laquelle p . A Moo = ﬂ?()ﬂ/éa/‘
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i€ dans les moules bien beurrés, én ne les
oitie/rapidement, disposer les cannelés sur la tole
ant 5 minutes, puis baisser [e thermostat a 6

Verser la pate bie
5 remplissant qu'a
du four chaud p
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(180°C) et continuer la Cuisson pendant 1 heure : le cannelé doit avoir e,
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une croute brune et un intérieur bien moelleux.\b 0w b/ e’ ot /7 / /// /P/WV’I’/
Pour finir
Si ce sont des moules en cuivre, les démouler chauds mais si ce sont
des moules en silicone démouler froid (cela évite qu'ils se déforment).
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