Recettes issues de la revue “Ideal Brico Juniors” n°62

Irgrédients pour 12

- 2 )y
2 hlancs d'ewfy

- 208} g de swcre en powdre

- A75 & de noux e covo napde

« 20 g de beurre powr la plague

Corniture :

- petits aigly e Pdques en sucre
ou enw chocolat

Préparation : 20 minutes
Cuisson = 20 minntes {rhermasiar & -
T80 "C) + 204 25 munures
(thermastar 5.6 - 160 *C)
Irgredicnts peur € persornes :
- | petite arguge now rraitée
I aufy
« 75 g de sucre en powdre
10 ¢l d " huile f arachade ou de colzn
- A yaours matiere mon drasse d 40 %
- 200 g de forine » an pew powr (¢
monle
- I suche? de leviere chimigue en
powdre
« it pen de bewrre powr e moule
En cutre pour be décer -
- piques ew bois fextifs
« Prowbows drand s mulnicoloves

Petits nids & la neix de (oo
tits nids a la de o
1. Préchaufler e tour (th, 6 Jo “C)
1 Dans un saladier, fouetter les ouls entiers uved e suome en pousdis
jasgu’ & ce que e mélango blunchisse of Fusse I nibun
L hncorpores lx noix de coco ripde ef les 2 Manos 3" oeals 3 la cuillére
en hoes. en toamad susci 4 obtenbion & une pate consistanis
4. Bico beurrer une feullle de papice sulfunse of o poser sar e plaque
DRI
S, Diviser la pite en §2 -llw'll! = s .|L'[\|u' sitr 14 plagoe en hie
gt un mid avec les dorgts
. Enfourmer 2 mi-wicor © aire 10 mnsles, jusqu i C8 G
0 surtace sais sans les nisser ae dessécher, ca
I IOCICUN 8 el
fes lalssar refroedie. pais les ddcalier de i ploges:
Fabde 3 une spatitde métallique soap
. Paur servir, garnir les nkds refroidis de petais wuls de Phgees en

ACTE. O e chovolat, pan aresenber sar un pll

-
P

Gateau au yaourt et a l'crange

1. Préchauttier le four (thermostat 6 0 CL Beurrer 2t fanmer un
nowale & IEangec o o ks ot
. Laver "ovrange en ln brassant, raper fimemenl 500 Z0SIC €1 presses
jus. Casser les ceuls en séourant ey blancs des juumes. Meting Ses
faunes dams uee ermn vou le sacre en poudee, Toucier jusga & o que
o médange blanchasse et fusse b raban. Verser abons Miunle en mince
filet. en contimasnt de Do (COMMME DOUr une mayommaise | A joules
e peste de ' orange Binemetd rapd, puis SO0 J0s 2L sucoessye
e vaourt et it funioe tumisdée avec tn levare, Melunger jusi
wion s e hisse €1 hommagene
3. Momter les blancs d auls en noige forme et les meorporer Sélicase
ment b la préparasion. Verser ln préparagion dans e imowl
4. Fnlvamer & modunseur ot daisser gwirg X manustes {thermosial
6~ IR0 TC), pats bansse empénure ([thermosial 5-0 1O “C) ¢
comtingey 12 cuisson encore 20 4 25 mumutes. DEmouler jusie am soetr
Ju Tour e taisser refrosdis sar one g2nlk
. Au mement G2 servir, conper e gileau en cubey DoCorer & gitean

aved s Digues en ol fosidy ef des bonbops Grageine mudticolones




