Brownie pécan

Les brownies, c’est bon et on ne s’en
lasse jamais (en tout cas, moi je ne
m’en lasse pas). Récemment on m'a
demandé : « tu sais faire les brownies
? Genre avec de la noix de pecan? » Et
bien voila la réponse !

Ingrédients pour un carré de 15x15 : 200g de chocolat noir
dessert x2 — 2 eufs — 100g de beurre doux mou — 100g de sucre
— 100g de noix de pecan — 1CS d’'huile de coco — 40g de farine.

Faites préchauffer votre four a 180 degrés.

Dans un saladier et a 1l’aide d’une spatule, incorporez le
sucre au beurre mou. Le mélange doit étre onctueux.

Faites fondre 200g de chocolat au bain-marie.

Battez 1les ®ufs en omelette. Ajoutez-les au mélange
beurre/sucre.

Ajoutez ensuite la farine et mélangez bien.
Incorporez maintenant le chocolat fondu.

Concassez (ou non) vos noix de pecan et ajoutez-les a
1’appareil a brownie.

Chemisez le fond de votre plat. faites un contour avec du
papier cuisson (sur les parois) et répartissez la pate.


http://www.kui-zine.com/brownie-pecan/

Enfournez 20min.

Pendant ce temps faites fondre les derniers 200g de chocolat
avec l’huile de coco au bain-marie.

Sortez le gateau et laissez refroidir 10min dans le moule.

Versez le chocolat fondu dessus en répartissant sur tout le
dessus du brownie.

Laissez refroidir jusqu’a température ambiante, puis placez 2h
au froid.

Mini Muffin Avoine Figue &
pécan

Une recette simple pour le petit déjeuner. Du réconfort a
chaque bouchée. Alors on n’hésite plus.

Ingrédients (12 mini muffins) : 80g de flocon d'avoine — 17G
de lait concentré non sucré demi-écrémé — 1 oeuf bio — 50g de
sucre — 50g de beurre doux — 4g d’extrait de vanille liquide -
110g de farine de blé bio — 2g de levure chimique - 2g de
cannelle — 4 figues moelleuses — 2g de sel — 12 noix de pécan.

Faites préchauffer votre four a 190°C.
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Dans une jatte, faites votre mélange sec :
Mélangez la farine et la cannelle, le tout tamisé.

Ajoutez la levure et le sel. Réservez.


http://www.kui-zine.com/mini-muffin-avoine-figue-pecan/
http://www.kui-zine.com/mini-muffin-avoine-figue-pecan/
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Dans une autre jatte, faites votre mélange liquide
Faites gonfler l’avoine avec le lait concentré.

A coté, fouettez 1'oeuf avec le sucre. Ajoutez ensuite la
vanille.

Faites fondre votre beurre et laissez tiédir.
Tout mélanger avec l’avoine gonflé.
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Coupez vos figues en petits dés.

Faites un puis dans votre mélange sec. Versez le mélange
humide. Et fouettez.

A mi-parcours, ajoutez les figues.

Répartissez des caissettes en papier dans votre plaque a
muffins (12 alvéoles), et versez au 3/4 de la pate a muffin.
Ajoutez une noix de pécan sur chaque muffin.

Enfournez pendant 17min.
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Sortez votre plaque, et laissez refroidir vos muffins sur une
grille.



