Qu&&ra-—-qua\r&s
Ingrédients
1%0 q de beurre doux, cou’oé en morceaux ek un pew pour le
moule
1%0 q d'ceufs (3 ceufs Moyens env.)
1%¥0 q de sucre en Poudre
2 pincées de sel
1¥0 q de farine de blé
§ g9 de rhum ou vanille
1 c. & café de levure chimique (% sachet)

Déroulemenkt

Version Thermomix

Préchauffer le four & 1%0 °C (Th. &). Beurrer un moule & cake
et réserver,

Mettre le beurre dans Lle bol et faire fondre 2 min/100°C/vitesse
1,

Transvaser dans un récipient et réserver,

Mettre Les czufs, le sucre et Le sel dans Le bol, puis blanchir §
min/vitesse 4.

Ajouter La farine, le rhum, La levure chimique et le beurre
fondu, puis mélanger 30 sec/vitesse 4.

Transvaser la pite dans le moule préparé, enfourner et cuire
40 minutes & 1¥0 °C Attendre que le quatre-quarts soit tiede
avant de le démouler,

Déquster ti¢de ou & &empéra&ure ambiante,

Version classique

Fondre le beurre micro-ondes et réserver,

Dans un cul de poule, mettre ceufs, sucre et le sel et avec le
batteur éleckrique Smin

Ajouter farine, levure, ardme et le beurre fond, battre avec cuil,
en bois de fagon énergique.

Cake aux pommes
Ingrédients
1 citron jaune non traité, zeste et jus
225 q de sucre en poudre
3 ceufs
1 pincée de sel, & ajuster en fonction des golits
%0 g de créme fraTche &paisse, 30% m.g. min.



140 q de farine de blé

% sachet de levure chimique

50 g de beurre fondu, et un peu pour le moule
20 g de calvados

3 pommes, coupées e morceaux (450 g env.)

Déroulement
Version Thermomix

Préchauffer le four & 1¥0°C (Th. &), Tapisser un moule & cake
(28 x 10 em) de papier cuisson et réserver.,

Zester et presser le citron, réserver le jus,

Mettre le zeste du citron et §0 g de sucre dans Le bol, puis
mixer 10 sec/vitesse 10,

Ajouter les 175 g de sucre restants et Les ceufs, puis

mélanger 10 sec/vitesse 3,

Ajouter le sel, la créme fraiche, le jus du citron, Lla farine, La
levure chimique, le beurre fondu et le calvados, puis

mélanger 10 sec/vitesse 3,

Ajouter les pommes ek mélanger 20 sec/[1/vitesse 2.

Transvaser la préparation dans le moule préparé, puis enfourner
etk cuire §5 minutes & 1¥0°C,

Laisser refroidir compté&emew& avant de démouler et de servir.

Version classique

Zester les citrons et les mixer, metltre zestes ekt §0g sucre,
batteur 1mn,

Ajouter le reste de sucre, les ceufs et batteur 1mn,

Sel, créme, jus de citron, farine, levure et calvados, fouettez
éhergiquemev\& avec cuil.en bois 2mn,

Tarte au chocolak
Ingrédients
La pate sablée aux noisettes
28 g de noisettes entiéres décortiquées
%0 q de beurre, coupé en morceaux ek un peu pour le wmoule
50 g de sucre en Poud.re
1 ozu.f
1%0 g de farine de blé, et un peu pour le plan de travail
La garniture au chocolat
200 q de chocolat noir §0% de cacao, détaillé en morceaux
180 g de créme ligquide 30-40% m.q.
2 joaunes d'eeufs
50 g de sucre en Poud.re



Déroulemenkt

La pate sablée aux noisekttes

Mettre les noisettes dans le bol et mixer 10 sec/vitesse 9.
Racler les parois du bol & l'aide de la spatule.

Ajouter le beurre, le sucre, L'ezuf et la farine et mixer 30
sec/vitesse §.

Transvaser la pate sur une feuille de film alimentaire, La
fagonner en boule et L'envelopper de film alimentaire.
Réserver au frais 30 minutes,

Préchauffer le four & 1%0 °C (Th. &).

Beurrer un moule & tarte (@ 24 cm).

Abaisser la pdte & Ll'aide d'un rouleau & patisserie sur un plan de
travail préalablement fariné.

Piguer la f&&e avec une fourchette et La poser au fond du
moule, cté fiqué.

Couvrir La pate de papier cuisson et répartir dessus des haricots
secs,

Enfourner et cuire & blanc 18 minutes & 1%0 °C,

Retirer les haricots et le papier cuisson et baisser La
température du four & 120°C (Th. 4).

La garniture au chocolat

Mettre le chocolat noir dans Lle bol et raper & sec/vitesse ¥,
Ajouter La créme liguide et faire fondre & min/90°C/vitesse 2.
Ajouter les jaunes d'oeuf et le sucre, puis mélanger 1
min/vitesse 3.

Verser la garniture sur le fond de tarte et enfourner 30-38
minutes & 120°C,

Laisser refroidir avant de déquster.



