CANNELES
CRUMBLER

Pour environ 60 mini cannelés

R

Préparation Cuisson

70 minutes 25 minutes

INGREDIENTS

2 oeufs entiers

0,100 kg de chapelure de pain

* 0,030 kg de beurre * 2jaunes d'oeufs
* 0,250 kg de sucre semoule * 1 c.asoupe de rhum
e 0.500 L de lait entier * 1 c.a soupe d'extrait de vanille

PREPARATION

(01 Broyer au Crumbler le pain trés sec & 3 (5 Enfourner et laisser cuir 5 min précisément

\ o : : . .
mm pour obtenir la poudre fine. a 300°C puis abaisser la température a

‘ o ' 180°Cpendant lh environ, il faut surveiller.
02 Mettre le lait a bouillir avec l'extrait de L'extérieur doit étre de couleur marron

vanille et le beurre. Pendant ce temps foncé mais lintérieur doit étre bien

mélanger la poudre de pain, le sucre et les moelleux. Démouler au bout de quelques

oeufs au fouet. minutes et poser si possible sur une grille

(03 Incorporez le lait bouillant en a patisserie.

mélangeant au fouet. On doit obtenir

. ) 06 Pour un cannelé bien croustillant, bien grillé,
une pate fluide et sans grumeaux, o .\ . . :
cuire I'heure entiere, voire 10 min de plus si

comme la pate a crépes. i
p P besoin.

Laisser reposer lh puis verser le rhum, ) .
04 ) ) P P (77 Pourun cannelé moins grillé, plus blond, plus
bien mélanger de nouveau. Mettre le four : . .
. , . ) moelleux, laisser une  cinquantaine de
a préchauffer a 270°C. Remplir les

; . minutes de cuisson (en plus des 5 min de
alvéoles du moule en silicone au 2/3. ( la

A . : . départ).
pate va gonfler en cuisant puis s'abaisser
ensuite)
S Document protégé - non diffusable et non exploitable

ﬁRUMBLER hors de la clientele d'Expliceat
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