Recette 
Nounours au chocolat

· 150 g de beurre  [image: image1.jpg]



· 120 g de sucre [image: image2.jpg]



· 200 g de chocolat  [image: image3.jpg]



· 4 œufs [image: image4.jpg]
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· 1 cuillère à soupe de farine [image: image6.jpg]



· Faire fondre le chocolat au bain marie

· Ajouter le beurre fondu

· Ajouter le sucre
· Ajouter la farine
· Ajouter les œufs battus

· Verser dans le moule                 -  Faire cuire 30 à 40 min à 150°

Recette 

Nounours façon quatre quart
· 150 g de beurre  [image: image7.jpg]



· 150 g de sucre  [image: image8.jpg]



· 3 œufs  [image: image9.jpg]
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· 150g  de farine  [image: image11.jpg]



· 1 sachet de levure [image: image12.jpg]



· Mélanger le sucre et les œufs
· Ajouter la farine la levure et le beurre
Recette 

Nounours façon MADELEINES aux noisettes
· 200 g de beurre  [image: image13.jpg]



· 200 g de sucre glace [image: image14.jpg]24



 

· 6 œufs  [image: image15.jpg]
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· 80g  de farine  [image: image19.jpg]



· 80 g de poudre de noisettes [image: image20.jpg]



200 g de chocolat  aux noisettes [image: image21.jpg]N
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· Faire fondre le beurre et le chocolat
· Mélanger la farine, le sucre et la poudre de noisettes
· Monter les blancs en neige [image: image22.jpg]



· Ajouter le mélange beurre et chocolat au mélange farine, sucre, poudre de noisettes et les blancs en neige

· Remplir les moules

· Mettre au réfrigérateur pendant 1 h

· Faire cuire 12 à 15 min à 190°

· Démouler à la sortie du four, laisser refroidir

