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COOKIES AU PAIN RASSIS :

INGREDIENTS : (@ ® 200 g de pain rassis

® 100 g de beurre

® 100 g de sucre

o 1 ceuf

¢ 1 sachet de levure chimique

e 100 g de pépites de chocolat

e sel

PREPARATION : @

1 - Mixer le pain pour obtenir une chapelure. Réserver.

2 - Dans un saladier, mélanger le beurre et le sucre puis ajouter I'ceuf.
3 - Ajouter la levure. Mélanger.

4 - Ajouter la chapelure et une pincée de sel.

5 - Ajouter les pépites de chocolat et mélanger.

6 - Former les cookies et enfourner environ 15 minutes a 160° C.

7 - Dégustez.
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COMMENT NOUS JOINDRE ?

NOTRE SITE INTERNET : WWW.SIRTOM-FLERS-CONDE.FR




TUILES AU MARC DE CAFE :

INGREDIENTS : @

35 g de beurre fondu

e 30 g de farine

30 g de sucre

1 blanc d’'ceuf

® 1c.ac.de marcde cafe

PREPARATION : @

1 - Meélangez le beurre fondu avec la farine.

2 - Ajoutez le sucre et le blanc d’oeuf. Mélangez.
3 - Ajoutez lac. a c. de marc de cafe.

4 - Mélangez pour obtenir une pate onctueuse.

5 - Etalez finement sur du papier sulfurisé.

6 - Enfournez 10 minutes a 180°C.

7 - Dégustez.



BANANA BREAD :

INGREDIENTS : @ e 3 bananes trop mires

e Jc.ac.desel

o 2 ceufs
e 2 tasses de farine
e J tasse de beurre

e J c.ac.delevure chimique

e J c.ac.debicarbonate de sodium

e J tasse de noix, noisettes concassées

PREPARATION : ( , ; ) et pépites de chocolat

1 - Battre le beurre et le sucre jusqu’a obtenir un mélange creémeux.
2 - Ajouter les ceufs un a un.

3 - Tamiser la farine avec la levure, le bicarbonate et le sel.

4 - Ajouter les bananes et les noix (ou pépites ou noisettes).

5 - Verser dans une moule a cake beurraé.

6 - Cuire a 170°C (thermostat 5-6) pendant 55 a 60 minutes.

7 - Déguster.
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PAIN A LA POMME DE TERRE :

INGRéDIENTS . @ ® 200 g de pommes de terre en purée

¢ 100 g de lait tiede
e J sachet de levure
* 1 ceuf

e 200 g de farine

e Emmental / olive (facultatif)

PREPARATION : @

1 - Ecrasez les pommes de terre en purée
2 - Melangez la levure et le lait tiéde, puis mélangez avec la purée
3 - Ajoutez un oeuf

4 - Ajoutez la farine et mélangez jusqu'a obtenir une belle pate, laissez
reposer la pate deux heures

5 - Ajoutez les ingrédients de votre choix a la pate (emmental, noix, olives,
sucre...). Realisez trois belles boules puis placez-les dans un moule a cake.

Laissez reposer une heure.

6 - Cuirea 180°C pendant 35 minutes.
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PUDDING AUX RAISINS SECS :

INGREDIENTS : @ * 300 g de pain rassis

1 Lde lait demi-ecreme
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e 1c.as.d'eaude fleur d'oranger

1 noisette de beurre

PREPARATION : @

1 - Emietter le pain rassis, ajouter les raisins secs. Recouvrir le tout avec le lait et
meélanger avant de laisser imbiber pendant &h.

2 - Prechauffer le four a 180°C (The).
3 - Battre les ceufs entiers en omelette avec un fouet.

4 -Ajouter le sucre vanillg, le sucre en poudre et I'eau de fleur d'oranger, puis bien
meélanger.

5 - Verser le pain rassis et les raisins imbibés de lait dans la préparation avant de
bien remuer jusqu'a obtenir une préparation homogeéne.

6 - Beurrer un moule, verser la pate puis enfourner au four pour 30min jusqu'a
ce qu'il soit bien dore.

7 - éguster @



GELEE EPLUCHURES DE POMMES :

INGREDIENTS : @

Epluchures et trognons de pommes bio
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PREPARATION : @

1 - Couvrir d'eau les epluchures et trognons. Porter a ébullition et laisser fréemir
pendant 30 minutes. Ne pas couvrir pendant la cuisson.

2 - Egoutter les épluchures pour en extraire le jus. Ajouter ensuite 800g de sucre
pour 1L de jus obtenu.

3 - Melanger le sucre et le liquide puis ajouter le jus d‘un citron.
4 - Porter a ebullition en remuant pour bien dissoudre le sucre.
5 - Baisser ensuite le feu et laisser fremir. Laisser cuire pendant 25 minutes environ.

6 - Mettre un sachet de vitpris pour 2L de jus. dans un peu d'eau avant de
le verser dans la gelée. Puis faire bouillir 2min en remuant de maniére continue.

7 - Dégustez.



