o Camada
Ja barre gNanaimo

50g de sucre en poudre

2 c a s de chocolat en poudre
o 270g de beurre
2445
1 ceuf
8 biscuits type petit brun
50g de poudre d’amandes

°£tapeb de la préparation

100g de noix de coco rapés

3 c a s de creme fraiche
P couche duw boy

2 sachets de sucre vanillé

1) Awec Vaide d'wv aduute, fotis 200g de sucre glace
Chauwgerv aw bain-maovie 1209 de 8 gros carrés de chocolat noir
Bewvie, le suce en peudne et le

Checolat en peudie. Mélangern le toul

2) quond le mélange eal toul lisae, ajpoute
€’ ceufy en lowumant lentement pew fovine
Epaidain. Reline duw few gquonnd cav e pavvail biew.

3) rjpeule o mélange lea biscuily Ecnasés, Lo neix de coce
waypée el Lo peudine damandes. Elale Lo pate eblenue dons un
plat covng.

‘Lo couche dw miliew

1) mélange 1209 de bewvre fenduw, Lo creme fuaiche, le sucre
vounillé et le sucne glace jusgquuav ce gue cau deaienine crémens,
puis étale le mélange swu lov premiene couche.



Comnavdlou

Ca ceuche duw hout

1) demonde o wv adulte de Uaiden pewn foine chouggern o few
deuy lea carviesy de checolal et 30g de bewvre. Mélange lav
lisae.

2) étade Lav pate 3w Low 2% ceuche eb mety auw éjrigénatewy



. Canada |
ofa Queue de castox
(beavex tails)

SED

Elapes de Lo prépanatien

1) dound wnv saladiern, vensen la fovvine, Le
Bewvwe fendu, le sucre, la cannelle el le
Gel

2) délayen Lo levre dound Le Lol tiede
‘€ ajouten dond le saladien el méloungern
De neunveaw

3) incenpenen Ueeuy el le jus de citvon

4 cuilleres a café de jus de citron
Cannelle

6 cuilléres a café de levure de
boulanger

800g de farine

200g de sucre

4 pincées de sel

Huile
4 oeufs
320 ml de lait tiede

80g de beurre fondu

Une (oid la pate bien hemeogene, couin le saladien dunw

1130
4) dividen enduite lov pate en &4 boules

‘Cea élalen 3w un plow de ool fortiné en wne 3ette dlevale
ectoungulaine de 10 cm de longe swv 20 e de leng enninen

9) faie chaugen Uhuile et y plengen lea quewnes de castorv wne
pavwne. Faine fune enviien 30 secendes de choggue coté

6) égeutien swu du papien abaetbant et sewiv avec du dinep
d’énatele, duwsucre ew dw nutellan. Régoles-veus !!



Cownvavdlov

Pour 6 personnes :
Jpeurre de pommes N 7T

60 g de beurre

2 cuilleres a soupe de sirop d’érable

Vanille en poudre (facultatif)

35wumm

Elapes de la prépanation

1) peles, épépines lea pomumed el coupes lea en Loumelles. fnes
2) metley ved laumelled de pemumes awvec le sinep dénable, wn
pew de vanille en peudie doany une casaenele, mélonges, el
COUALES.

3) (auites chaupher enwinen 19 a 20 minutes en remuont de
lemps en temps. Ues laumelled de pemmed deivenl peuneiu
y écaev av low fewrchette et b ne deil plus estern de yus o fend
de lov casaenele.

4) venses le contenw de velne casaensle doans ww blendern,
ayoules le bewvie el mixes le plud finement pessible.

9) vesey vole prépanalion doand uwnw pel préalablement

s bowillands.

6) laisses efeidi el consewes velie bewvie de pemumes aw
Liaduoterv.



1 pate brisée

Jam au 5ltop % tasses de beurre a température de
la piece
4
é % tasse de fécule de mais

1 et demi-tasse de sirop d’érable

% tasses d’eau

1,30

Elapes de lo prépanation

1) faine cuine lov pate brisée

2) dany une cassenole, faine fendne le bewvie d few deux
3) netinen duw few, ajouten Lo ecule de mais eb bien

mélangev. Ajeuten lesinop d'énable, Ueaw et le sel,
mélangenv aw fewrel el remettne swu le few.

4) augmenten Lo tempénatune eb amenen av ébullition
jusquu o ce que le mélange soil épaiy. ‘Laissen vefneidiv
20 minultes..

9) vewev dany le fend de tarte déjov cuil el laisaern
weposov 1 heune.



