cannelés Bordelals

Prépamtiow 115 min
Culsson #5 mn

Pour 16 portions :

50 cl de lait

1p.desel

2 ceufs entiers

2 jaune o'ceufs

/2 gousse vanille

1 c. & soupe de rhum brun

100 g de farine

250 g de sucre en poudre

50 ¢ de beurre + 50 g pour Les moules.

verser du sucre glace dans Le fond oes moules beurvés. Les cannelés doivent avolr une
croute brune et Lintérieur moelleux.

Faire boulllir Le Lait avee La vanille et Le bewrrve. Pendant ce tewmps, mélanger La farine, le
sucre, puls tncorporer Les ceufs d'un seul coup, verser ensuite Le Lait bouillant. Mélanger
doucement pour obtenir une pate fluide comme pour Les crépes. Laisser refroldiv puls ajouter
le rhum.

Mettre au réfrigérateur une bonne heure.

Préchauwffer Le four sur 270 degrés (thermostat 10) .

Verser La phte refroidie dans les moules it 2/3 et wmettre au four pendant 15 mn, puis
baisser la tewpérature & 180 degrés, et continuer La culsson pdt 1 h.

Régalez-vous

.
La Maison d'gmi lie
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