
Le gâteau aux haricots et aux noix
Pour les amateurs des gâteaux aux noix de cer-
taines régions (Isère, Dordogne...). Ce gâteau peut
être réalisé avec d'autres fruits oléagineux
(amandes, noisettes...).

ffi Préchauffer le four à 170'C. ffi Chemiser un moule avec du papier
sulfurisé (type moule à tarte). S Faire fondre le beurre en morceaux
au bain-marie. ffi Verser la pâte de haricots dans un saladier et
ajouter 1a poudre de noix et ie beurre fondu. ffi Séparer les jaunes

et blancs des æufs. ffi Ajouter les jaunes au mélange en remuant
bien pour un résultat homogène. æ Fouetter les blancs en neige et
les incorporer délicatement. ffi Verser dans le moule et faire cuire
30 mn. ffi Démouler et laisser refroidir.

Le fondant « haricolat »
Un fondant couleur chocolat aux saveurs de cacao,
réalisé avec très peu d'ingrédients. Une façon de
se faire plaisir sans excès de sucre ou de gras.

@ Préchauffer le four à 170'C. ffi Chemiser un moule avec du papier
sulfurisé. ffi Faire fondre le beurre en morceaux au bain-marie.
ffi Verser la pâte de haricots dans un saladier, ajouter le cacao
et 1e beurre fondu. ffi Séparer les jaunes et blancs des æufs.

ffi Ajouter 1es jaunes au mélange en remuant bien pour un résultat
homogène. ffi Fouetter ies blancs en neige et les incorporer délica-
tement. ffi Verser dans Ie moule et faire cuire 30 mn.æ Démouler
et laisser refroidir.
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.250 g de purée sucrée de haricots
confits

. 60 g de beurre

.3 æufs
- 1oO g de cerneaux de noix mixés
enpoudre
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.2o0 g de purée sucrée de haricots
confits

. 50 g de beurre

.2 æufs

. 3O g de cdcdo d mer pur (non sucré)

LËs â.â&#ffiss sËÇ§ ?


