



CANNELES

Pour 56 cannelés, soit 2 plaques

INGREDIENTS

100 g de farine

250 g de sucre glace

50 g de beurre

2 œufs + 2 jaunes

½ l de lait

1 gousse de vanille et 1 cuillèrée à soupe de rhum (au pif)

Porter à ébullition le lait avec la gousse de vanille. Laisser infuser. 

Faire fondre le beurre et laisser refroidir.

Mélanger sucre et farine.

A part, mélanger œufs et jaunes. Ajouter au mélange sucre/farine.

Battre le mélange jusqu’à obtention d’une pâte lisse et épaisse.

 Incorporer à la pâte tous les ingrédients (lait, beurre fondu, rhum).
Rebattre au fouet et couvrir et laisser reposer 24 heures.
Le lendemain, préchauffer le four à 250 °

Rebattre au fouet et remplir les moules à 5 mm du haut 
(Gonflements à la cuisson)

Cuisson : 250 ° pdt 17 min.

puis         200 ° pdt 15 min.   (le dessus doit être assez noir, un peu cramé)
Voilà, c’est fait. Attention aux goinfres ! Ils adorent ça !

Calcul de prix estimatif : (2017)
[image: image1.emf]Prix en €

Canneles 100% 150% 175% 100% 150% 175%

Nb 56 84 98 56 84 98

Farine (g) 100 150 175 1 kg 1,5 0,15 0,225 0,2625

Sucre glace (g) 250 375 437,5 1 kg 2,1 0,525 0,7875 0,91875

beurre (g) 50 75 87,5 1 kg 6,9 0,345 0,5175 0,60375

œuf 2 3 3,5 1 pce 0,4 0,8 1,2 1,4

jaune œuf 2 3 3,5 1 pce 0,4 0,8 1,2 1,4

lait (cl) 50 75 87,5 100 cl 1 0,5 0,75 0,875

vanille (gousse) 1 1,5 1,75 1 pce 3 3 4,5 5,25

Rhum (cl) 10 15 17,5 100 cl 15 1,5 2,25 2,625

S/Total 7,62 11,43 13,335

energie 1 2 2

Total 8,62 13,43 15,335

Prix unitaire 0,15 0,16 0,16


