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125g de beurre aux cristaux de se! de mer ¢e Noirmoutier, 2 ceuis, 2 di de lait.
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FAR AUX CERISES

Ingrédients (4 personnes) :

300 g de cerises dénoyautees, 125 g de farine, 100 g de sucre,

Faire cuire au four pendant 45 mn a 210°C (th. 7).
e far tiede ou a température ambiante.

Servir |

Melanger la farine avec le sucre puis
le beurre fondu, les ceufs et le lait.

Verser la préparation dans le moule beurré.

Bien répartir les cerises dénoyautées.
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0 Fondant au chocelat au beurre salé "
- | Ingrédients.(6 personnes) : .
. - 200 g de beurre aux cristaux de cel de mer de Noirmoutier, .
. 200 g de chiocolat & dessert, 5 oeufs entiers, .
. 1 cuillere a souge de farine, 250 g de sucre glace .
. Dans une casserole, faire fondre le chocolat en morceaux .
. avec le beurre. Incorporer les ceufs battus puis Ia farine, \ .
+ « bien mélanger. Ajouter le sucre, bien mélanger & nouveau. .
¢ o . Verser la préparation dans un moule beurre, . ;o e
« « » o [aire cuire pendant 20 a4.25 minuies & 180°C {th.ﬁi, ¢ ot e
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BROWNIE

Ingrédients (8 personnes) : P

3 ceufs, 150 g de sucre, 120 g de faring, levure, 60 g de poudre Q4

d'amande, 1 cuillere a soupe de cacao en poudre, 200 g de chocolat
praliné pour dessert, 150 g de chocolat & dessert, 150 g de beurre

aux cristaux de sel de mer de Noirmoutier. o
| 85.019.01

Battre au fouet les ceufs et le sucre. Incorporer la farine, { 85018
la levure puis le cacao et la poudre d'amande. N

Ajouter ensuite le beurre et les chocolats fondus. *
. Faire cuire au four pendant 40 mn a 150°C, ‘-
¢+ « |aissez tiédir le brownie avant de le consommer. ¢« 5
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CRUMBLE AUX POMMES

Ingrédients (4 personnes)

150 g de farine, 80 g de beurre aux cristaux de sel de mer
de Noirmoutier, 50 g de sucre, 4 pommes.

Dans un saladier, malaxer la farine, le beurre coupé en morceaux
et le sucre jusqu'a obtention d'une pate sableuse. —
Eplucher les pommes et les couper en morceauX.  {85019.61)
Beurrer un plat & gratin et disposer les pommes. SN~
Recouvrir de pate en I'émiettant.
Faire cuire au four pendant 30 mn a 210° (th.7).
Servir chaud ou tiede dans le plat de cuisson.
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Sur une plague recouverte de papier sulfurisé, repartir .
des petits tas de la preparation. . ®

Faire cuire au four pendant 15 mn & 180°C (th.6). * * *
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COOKIES AUX NOIX ET CHOCOLAT

Ingrédients (4 personnes) :

1 ceuf, 100 g de sucre, 180 g de chocolat patissier,
125 g de beurre aux cristaux de sel de mer de Noirmoutier.
125 g de farine, 1/2 cuillére & café de levure, 100 g de noix décortiquees.

Mélanger le sucre, la farine, l'ceuf entier, la levure
et le beurre ramolli : pétrir une pate souple.
Ajouter ensuite le chocolat fondu et les noix.
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dients (pour 6 personnes) :
8 pommes, 125 g de farine, 200 g de beurre aux cristaux de sel de mer de Noirmoutier,

Ingre

-

125 g de sucre, 1 jaune d'oeuf, un peu de canneile en poudre.

g de peurre ramolli puis le jaune d

Preparation : pour la pate, mélanger la farine avec une cuill
Rajouter 75
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CAKE AU MIEL ET AUX NOIX
Ingrédients (6 personnes) : @
100 g de beurre aux cristaux de sel de mer de Noirmoutier. |
100 g de sucre semoule, 3 ceufs, 160 g de farine, 1 sachet de levure,
3 cuilleres & soupe de miel liquide, 150 g de noix concassees.
Battre le sucie avec le beurre fondu.
Incorporer le miel, la farine, 1a levure puis les ceufs. \_ce” /
Ajouter les noix concasseées. T e
. Verser le mélange dans un moule & cake beurré et fariné. .
. » Faire cuire au four pendant45mn a 180°C (th.6). « « «
e & & © 2 ¢ ® & ® 2 % $ 5 & 2 & & & > & 2 5 2 2 9 ® ® & @
* ® @ & & 2 » 2 ® ® ® ® » & 2 & & 4 & & & & * & ® B & ®
» ® & & » & & & @ ® * & & 2 ® & & % & & ¢ 2 » » H» & £ 9
S & & 2 5 & & ® * ® % & & 2 & ® 2 % 9 S 5 B 2 £ 2 S
* ® © & o 2 ® & ® - | S & & & 2 0 5 2 2 0 0 0
® ® ® & ® 2 & 8 0 " I EEEEEENEE
2 2 2 ¢ 9 2 8 9] e 2 & 2 8 2 @ B 8 &
e o 0 0 8 0 8 8 @ ® * 0 0 2 2 ¢ 8 8 @
® ® & &  * 2 o & I.i: (& ® & » o 2 @ s * 9
2 » 2 2 & & % » e ¢ & » & % ® ® @ @
e » ® 5 & % 2 & 2 > ® & S » & ® ® = @

o o R R e r— — e i o il e r r u il ™ . rF Fo .



