Cette vecette est emcore une occaslon pour mol de vous rappeler qu'tl ne reste qu@jjows

avant La fin de mown concours... 1111

J'atl ew Lenvie de manger des cannelés au chocolat; c'est vial, j'en al jamais v en vitrine
des phtisseries!! Mals w'ttant pas st du Vésuttat,J"ai d'aborol proctdé o La véalisation de
cannelés classioues, puls |'al divisé La phite e 2 et j'al vajouté du cacao em poudre et de Ln
feve tonka.

Le résultat nétait pas tout a fait ce it quol je m'attendals...La phte wétait pas ausst
« spongleuse » q'un cannelé nature, peut tre a cause d'un exces de cacao, ce qui L'a rendu
plus dense...; MEAMMOLLS NOUS AVONS b@amovq: apprécﬁé!!! La preu\/e,f@w al vefait

quelaues jours plus tard!l!
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La recette pour 12 cannelés au chocolat et Tonka:
* /4 L delait
* 125¢ de sucre
* 509 de farine
* Louf+ 1jaune
* 1 ftve Tonkn
* 25¢ de bewrre
* 1 polnte devanille

* 309 de cacao en poudie non sucré

Falre boulllir Le Lalt avee La feve tonka rapée et Lo vanille.

Dans wn saladier, wmélanger Le sucre avee Les ceufs puls ajouter La farine et Le beurre
fondu.

Verser Le Lait, dans Le saladier, par petites fractions tout en fouettant pour éviter de culre
les ceufs.

Enfin, bncorporer Le cacao en poudre.
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Laisser veposer au véfrigératenr toute une nuit.

Enfourner dans des moules o cannelé o 200°C pendant 20 min .



