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“Le Cannelé, ce wrystere nowmé Désir”

La Recette SB[OH A[ain Ducasse

Ingrédients :
o 1 [itre de lait entier
o 200 g de farine tamisée
o 500 g de sucre glace tawmisé
o 4ceufs
o 4 jaunes
o 100 g de benrre
o 3 gousses de vanille fendues et grattées

o 100 il de vhum agricole brun et vieux
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La wveille, faire bouilliv le [ait avec les gon [le et ajouter le beurre. Dans un cul de poule, battre les ceufs et les jaunes avec
[e sucre, incorporer la favine en pluie. Verser [e lait petit a petit tout en remmant pour éviter la formation de grumeans. Battre
énergiquemtent on obtient une pate onctuense, ajouter et wélanger le vhum. Couvrir le cul de poule avec ou film alimentaire et placer
au réfrigératenr an woins 24 heuves.

Pvécbauffev le fow th 6/7.

Beurrer [es woules si vous avez la chance de les avoirs en cuivre, passer au congélatenr quelques minutes puis remplir les moules.
Sinon werser la prépavation divectement dans les empreintes en silicone conme woi. Enfourner 5o a 60 min pour des moules de taille
moyenne. La cuisson est bonne quand les canmelés sont “noirs”. Démouler a chaud pour les woules en cuivre et [aisser vefroidir sur
une grille. Sinon demouler apres refroidissement pour les moules en silicone.

La dégustation des canmelés se fait dans les 7 heures qui suivent selon Alain Ducasse car ensuite ils devienment mous comme des
eponges.

Autour de ma table : http://cachouB6.canalblog.com
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