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FLEURS D'OIGNON

1. Coupez d'abord environ un demi-centimetre de 'extremité de la

tige de l'oignon, puis enlevez la peau extérieure. Placez I'oignon sur

la planche a decouper, la racine vers le haut, et faites une incision
d'environ 1,2 cm en dessous de la racine vers la planche a
découper. Répétez cette opération encore 8 fois, de maniere a
obtenir 16 morceaux d'oignon.

2. Mettre les oignons coupés dans de I'eau glacéee pendant au moins

2 heures/une nuit. Retirer I'oignon de I'eau et I'eponger. Ouvrir
I'oignon de maniere a ce que les "pétales” soient visibles.
3. Mettre 120g de farine, 1 cuillere a café de paprika, 1/2 culllere a

cafe de gros sel, 3/4 cuillere a cafe de poivre de Cayenne, 1 cuillere
a café d'origan séche, 3/4 culllere a café de cumin moulu, 3/4 cuillere

a café d'ail en poudre et 1/2 cuillere a café de poivre noir dans un
grand bol et mélanger au fouet.

4. Prélever environ 80g du mélange de farine et le mettre de cote ;
laisser le reste dans le saladier. S'assurer que tous les "petales”
d'oignon recoivent suffisamment de mélange de farine ; retourner
I'oignon pour enlever I'excédent de melange de farine.

5. Mettre 2 ceufs, 120g de babeurre ou de lait et le 1/4 de cuillere a
cafe de gros sel restant dans un bol de taille moyenne et melanger
au fouet. Deposer delicatement l'oignon, coté coupé vers le bas,
dans le melange d'ceufs. D'un mouvement de louche, soulever et
repartir les péetales pour les recouvrir entierement d'ceuf.

6. Etendre les pétales et les saupoudrer par sections avec le
melange de farine réserve, afin que tous les petales soient bien
recouverts de tous les cotes.

7. Placer la fleur d'oignon dans le panier de la friteuse.

Couvrir le dessus avec du papier d'aluminium comme une tente.
Placer le panier de friture dans la friteuse.

8. Faire cuire 10 minutes a 180°C. Laisser le papier d'aluminium

par-dessus. Lorsque la minuterie est terminee, verifier si 'oignon est

croustillant.

INGREDIENTS :

1 gros oignon de legumes

120g de farine

1 cc de paprika

1/2 cc de gros sel

3/4 de cc de poivre de Cayenne
1 cc d'origan séche

3/4 cc de cumin moulu

3/4 de cc d'all en poudre

1/2 cc de poivre noir du moulin
2 ceufs, taille L

120g de babeurre ou de lait

MALZEMELER:

6 cuisses de poulet

750 ml de babeurre

1 cuillere a soupe de sel

1 cuillere a cafe de poivre noir
fraichement moulu

240g de farine

2 cc de paprika

1 cuillere a soupe d'ail en poudre

1 cc d'oignhon en poudre

1 ¢cs d'huile d'olive

CUSSES DE POULET ROTIES

1. Mélangez le babeurre, l'ail, 1 cuillere a soupe de sel et 2
cuilleres a cafe de poivre dans un grand sac ou recipient en
plastique refermable. Ajoutez les morceaux de poulet, fermez
et placez au refrigerateur pendant au moins 1 heure ou toute
une nuit, en retournant le sac une ou deux fois.

2. Lorsque vous étes prét a préparer les cuisses de poulet,
melangez la farine, le paprika, I'ail en poudre, I'oignon en
poudre, 1 cuillere a soupe de sel et 1 cuillere a cafe de poivre
dans un bol ou un plat peu profond. Versez 2 a 3 cuilleres a
soupe du melange de babeurre du sachet sur la farine et
remuez bien pour former de petits grumeaux.

3. Retirez les cuisses de la marinade. Vaporisez le panier de
votre friteuse avec un spray d'huile d'olive et prechauffez-la a
180°C degrés.

4. Retirez les cuisses du melange de farine et secouez lI'exce-
dent. Placez les cuisses dans le panier préechauffe de la fri-
teuse, cote peau vers le haut, sans les toucher.

5. Les cuisses sont bien cuites et la crolte est croustillante et
dorée, apres environ 27 minutes. Vérifier les cuisses toutes les
10 minutes et les retourner.

6. Lorsque les cuisses sont cuites, les retirer de la friteuse et
les saler legérement.



AILES BUFFALO

1. 900g d'ailes de poulet, divisees au niveau de |'articulation et dont les
pointes ont ete enlevees.

2. Eponger les ailes de poulet et les saupoudrer généreusement de sel.
3. Placez les ailes dans le panier de la friteuse de maniere a ce qu'elles
ne se touchent pas.

4. Régler la friteuse sur 180°C et cuire pendant 12 minutes, puis
retourner les ailes avec une pince et cuire encore 12 minutes. Retourner
a nouveau les ailes, augmenter le feu a 200°C et poursuivre la cuisson
jusqu'a ce que l'exterieur soit particulierement croustillant, soit environ 6
minutes de plus.

5. Pendant ce temps, faire chauffer le beurre au micro-ondes dans un
bol adapte au micro-ondes jusqu'a ce qu'il soit fondu (environ 1 minute).
Incorporer la sauce piquante.

6. Dans un grand bol, badigeonnez les ailes avec le mélange de beurre
et servez avec la vinaigrette sur le coteé.

INGREDIENTS :

Alles de poulet

sel

4 cullleres a cafe de beurre non
sale

150g de sauce piquante
Vinaigrette au ranch ou au fromage

bleu, pour servir

INGREDIENTS :

Cuire 250g de macaronis selon les
iInstructions sur I'emballage.

150g de fromage cheddar, rape

4 cuilleres a soupe de chapelure
90g de farine

3 ceufs, taille M

480g de lait

sel

ail, ou paprika en poudre

BOULETTES DE MACARONIS AU FROMAGE

1. Mélangez le fromage rape avec les macaronis et le
fromage et mettez de coté. (Assurez-vous d'utiliser du sel et
un peu d'ail en poudre ou de paprika pour plus de saveur).

2. Mettre la chapelure dans un bol.

3. Mélanger les ceufs et le |ait et les mettre dans une assiette
creuse separee.

4. Former des boulettes de macaroni au fromage a l'aide
d'une petite cuillere a glace.

2. Rouler les boulettes de macaroni au fromage dans la farine,
puis dans le mélange d'ceufs. Pour finir, les rouler dans la
chapelure en appuyant bien.

6. Placer les boulettes de macaroni et de fromage dans le
panier a friture.

7. Cuire 10 minutes a 180 °C, jusqu'a ce qu'elles soient

legerement dorées.
6



BATONNETS DE MOZZARELLA

1. Couper le fromage en batonnets de 3 x 1,2 cm.

2. Mettre la chapelure et la farine dans une assiette creuse.

3. Mélanger I'ceuf et le lait dans une autre assiette.

4. Tremper les batonnets de fromage d'abord dans la farine, puis
dans le meélange d'ceufs, puis dans la chapelure.

5. Placer les batonnets panés sur une plaque de cuisson plate.
6. Mettre au congélateur pendant 1 a 2 heures.

/. Repéter I'eétape 4 pour appliquer une deuxieme couche.

8. Placer les batonnets panes en petites quantités (pas trop) dans
le panier a friture.

9. Cuire pendant 7 minutes a 200°C.

INGREDIENTS :

450g de fromage mozzarella
100g de chapelure

2 ceufs, taille M

3 cuilleres a soupe de lait, sans

matiere grasse

30g de tasse de farine

INGREDIENTS :

450g de pate a pizza surgelée
1 gousse d'all

1 cuillere a café de sel marin

1 cs de persil frais, hache

1 cs de parmesan, rape

3 cs d'huile d'olive

Sauce Marinara

BOULETTES D'AlL

1. Etalez la pate a pizza sur 0,6 cm d'épaisseur.

2. Coupez la pate dans le sens de la longueur. A environ 2 cm
d'intervalle.

Roulez la pate entre la paume de votre main et le plan de travail.
Répétez cette opération jusqu'a ce que toute la pate soit utilisée.
4. Mettez les epices, le fromage et I'huile d'olive dans un bol et
melangez-les bien.

9. Roulez les nceuds dans le mélange d'huile et placez-les dans
le panier a friture. Mettre dans la friteuse a air chaud.

6. Cuire pendant 12 minutes a 180°C.

/. Retourner a la moitie du temps.

8. Servir avec de la sauce Marinara.



STROMBOLI

1. Etaler la pate sur 0,6cm d'épaisseur.

2. Empiler le jambon, le fromage et le poivron sur un coéte
de la pate. Enrouler la pate, puis replier et presser les ex-
tremitées pour la fermer.

3. Mélangez I'ceuf et le lait et badigeonnez la pate de ce
melange.

4. Placez le stromboli dans le panier a friture et placez-le
dans la friteuse a air chaud. Veuillez noter gu'a cette etape,
vous devez adapter le stromboli au panier.

5. Faites cuire pendant 15 minutes a 180°C.

6. Retournez delicatement le stromboli toutes les

2 minutes.

INGREDIENTS :

340g de pate a pizza, refrigeree

150g de jJambon cuit, coupe en tranches
120g de fromage cheddar, rape

120g de fromage mozzarella, emiette
80-100g de poivrons rouges, grillés

1 jaune d'ceuf, taille M

1 culllere a café de lait

INGREDIENTS :

12 grosses crevettes, crues
60g de chapelure de panko
60g de noix de coco rapee,
séchée, non sucree

1 cs de fecule

60g de farine

2 blancs d'ceufs, taille M

CREVETTES A LA NOIX DE COCO

1. Decortiquez les crevettes, retirez les boyaux et laissez les
queues.

2. Mélanger les miettes de panco et la noix de coco rapee dans
une assiette creuse.

3. Mélanger la farine et la fécule dans une autre assiette creuse.
4. Mettre les blancs en neige dans un petit bol/une assiette.

9. Tremper une crevette a la fois dans le melange de farine. Puis
dans le blanc d'ceuf et enfin dans le melange de noix de coco
rapee.

6. Placer la crevette panée dans le panier a friture et répéter
'operation jusgu'a ce que toutes les crevettes soient recouvertes.
7. Cuire 10 minutes a 175°C.

8. Retourner au bout de 5 minutes si hécessaire.
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CROQUETTES DE POMMES DE ,
TERRE ENROBEES DE LARD INGREDIENTS :

1 grand sac de croquettes de

1. Envelopper chaque croquette d'un morceau de lard et la placer
dans le panier a friture. Ne les remplissez pas trop. pommes de terre congelées
2. Placer le panier de friture dans la friteuse.
3. Faire cuire pendant 8 minutes a 200°C.

4. Lorsque la minuterie est terminee, deposer les moyennes
croquettes sur une assiette.

9. Répartir le fromage et les oignons nouveaux sur les
croquettes chaudes. ment rapé
Si vous souhaitez que le fromage fonde, nous vous recommandons

de mettre I'assiette au four pendant 5 minutes a 175°C.
6. Servir avec de la créme aigre. 3 cuilleres a soupe de creme aigre

450g de bacon, coupe en tranches

100g de fromage cheddar, grossiere-

4 oignons de printemps

ROULADE DE BEEF

INGREDIENTS :

2 roulades de boeuf 1. Posez la roulade a plat et repartissez le pesto

uniformément sur la viande.
3 cuilleres a soupe de pesto 2. Placez le fromage, les poivrons épinards grillés 3/4 sur
50g de bébé épinards, frais la couche de viande.
3. Enroulez et fixez avec des cure-dents. Assaisonner avec
du sel marin et du poivre.
1 cuillére a café de poivre noir 4. Placer le roule de bceuf dans le panier de friture et le
mettre dans la friteuse.
5. Faire frire a 205°C pendant 20 a 25 minutes au total.
ou mozzarella 6. Au bout de 10 a 12 minutes, retourner la roulade de
boeuf et poursuivre la cuisson.
/. Lorsque la roulade de beeuf est bien cuite, laissez-la
reposer 10 minutes avant de la servir.

1 cc de sel de mer

6 tranches de fromage provolone

80g de poivrons rouges, grillés
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FILETS DE POULET INGREDIENTS :

1. Placer les morceaux de poulet sur une assiette.

2. Mettre la chapelure panko dans une poéle et la 6 morceaux de poulet (par ex. filet de
melanger avec 'huile vegétale.

3. Mettre la farine dans un bol séparé.
4. Mettre le lait et les ceufs dans un autre bol et mélanger. 60g de chapelure panko
4. Plonger les blancs de poulet dans la farine, puis dans le
melange d'ceufs et enfin dans le mélange de panko.

5. Placer dans le panier de cuisson et répéter I'opération 60g de farine
jusqu'a ce gqu'ils soient cuits.

6. Cuire 10 minutes a 180 °C, en retournant les filets de _
poitrine de poulet aprés 5 minutes. 240g de lait

1 cc de sel marin

poitrine)

1 cuillere a café d'huile vegétale

3 ceufs taille L

1/2 cc de poivre noir

Nerepents >~ VIANDE DE BCEUF EMPANADAS

1. Placer une poéle pivotante sur la cuisiniere a feu vif. Verser 'huile

4509 de viande de beoeuf hachee et le boeuf haché et faire revenir jusqu'a ce que toute la viande soit
1 cs d’huile d'olive dorée. Eliminer le liquide et I'excédent de graisse.

1/2 poivron vert, épépiné et coupé 2. Ajouter l'ail et les oignhons et cuire a couvert pendant 4 minutes.
en dés 3. Ajouter le reste des ingrédients a l'exception de |'ceuf, du lait et
1/2 cuilleére a café de cumin des coquilles d'empanadas. Faire cuire 10 minutes a feu doux.
60g de salsa de tomates 4. Mélanger 'ceuf et le lait pour obtenir une masse d'ceuf.

9. Placer une coquille d'empanadas sur le plan de travail. Déposer
un peu de viande cuite sur une moitie de la pate étalee, badigeonner
les bords d'ceuf et les rabattre. Refermer avec une fourchette. Badi-
geonner d'ceuf et placer dans le panier a friture.

1 jaune d'ceuf
1 cuillere a soupe de lait
2 gousses d'all, épluchées et

hachees 6. Répéter I'opération jusqu'a ce qu'ils soient tous préts.

1 petit oignon, epluche et finement 7. Saupoudrer d'un peu de sel marin et de poivre selon le godit.
hache 8. Faire cuire 10 minutes a 175°C. Retournez les empanadas a
sel marin et poivre mi-cuisson.
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INGREDIENTS

2,7kg de poitrine de dinde

2 cuilleres a soupe de sel marin
1 cs de poivre noir

2 cuilleres a soupe d'huile
d'olive

,p

_LL

POITRINE DE DINDE ROTIE :

1. Decongeler la poitrine de dinde congelee

2. Portez 'eau a ebullition et incorporez le gros sel, le sucre brun et le poivre,
mettez de cote et laissez refroidir.

3. Placer la poitrine de dinde dans un recipient et la recouvrir de la saumure
refroidie. Laisser mariner la dinde pendant 8 heures ou toute la nuit au
refrigérateur.

4. Retirer la poitrine de dinde et jeter la saumure. Sécher la dinde en la tapotant.
La frotter avec du beurre et la saupoudrer de sel et de poivre assaisonnes.

5. Préchauffer une friteuse a 200 “C, faire cuire la poitrine de dinde dans la
friteuse prechauffée pendant 15 minutes ; la retourner, retirer le filet et assaison-
ner a nouveau.

6. Réduire la température a 180 °C, poursuivre la cuisson pendant 20 minutes et
retourner apres 15 minutes.

7. Augmenter la température a 200 °C, retourner et poursuivre la cuisson pendant
environ 15 minutes, jusqu'a ce que la viande ne soit plus rose au centre.

8. Retirer la poitrine de dinde et |a laisser reposer environ 5 minutes avant de la
decouper et de la servir.
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POULET ROTI AUX HERBES

1. Porter I'eau a ébullition et y mélanger le gros sel, le sucre roux et
le poivre, réserver et laisser refroidir.

2. Placer le poulet dans un récipient et le recouvrir de la saumure
refroidie. Laisser mariner le poulet pendant 8 heures ou toute |la nuit
au refrigerateur.

3. Sortir le poulet et jeter la saumure. Sécher le poulet en le
tamponnant. Le frotter avec du beurre et le saupoudrer de sel et de
polvre assaisonnes.

4. Préchauffer une friteuse a 200 °C, faire cuire le poulet pendant 20
minutes dans la friteuse préchauffée ; le retourner, retirer le filet et
assaisonner a nouveau.

5. Réduire la température a 180 °C, poursuivre la cuisson pendant
25 minutes et retourner apres 20 minutes.

6. Augmenter la température a 200 °C, retourner et poursuivre la

cuisson pendant environ 20 minutes, jusqu'a ce que la viande ne soit

plus rose au centre.
/. Retirer le poulet et le laisser reposer environ 5 minutes avant de

le decouper et de le servir.

INGREDIENTS

2kg de poulet, entier avec la peau
1 cuillere a cafée d'ail en poudre

1 cc d'oignon en poudre

1 cuillere a cafe de sel marin

1 cc de poivre noir

1 cc de romarin
1/2 cc de thym
2 cs d'huile d'olive




INGREDIENTS :

2 cuilleres a soupe d'huile de pépins de
raisin

225g de champignons shitake, coupes
en tranches, sans pied

150g de chou, coupe en petites
lamelles fines

1 cuillere a cafe de gingembre, hache

1 gousse d'all, epluchée et hachee

3 oignons de printemps, hachés

200g de chataignes d'eau, coupées en
dés

1/2 cuillere a soupe de crevettes cuites,
hachées

1 jaune d'ceuf

ROULEAUX DE PRINTEMPS

1. Chauffer I'huile de sesame dans une poéle a feu moyen-eleve et
laisser I'ail parfumer pendant environ 30 secondes.

2. Ajouter le gingembre, l'ail et les oignons de printemps jusqu'a ce
gu'ils soient parfumeés, ajouter le chou, les chataignes d'eau et les
champignons Shitake et faire cuire pendant environ 5 minutes jusqu'a
ce qu'ils soient legerement tendres. Retirer la casserole du feu.

3. Des que la farce a refroidi, assembler les rouleaux de printemps.
Essuyer legerement I'excedent d'eau de la farce et laisser egoutter.
4. Remplir chaque papier pour rouleaux de printemps avec le melange
de legumes.

9. Vaporiser le panier de friture avec un spray de cuisson. Au besoin,
placer les rouleaux de printemps par Iots dans le panier et les
vaporiser de spray de cuisson.

6. Faire cuire les rouleaux de printemps dans la friteuse pendant 5
minutes a 180°C ; les retourner et les faire cuire encore 5 minutes
jusqu'a ce gu'ils soient uniformement dores.

7. Servir avec de la sauce chili sucrée ou une sauce de votre choix.
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INGREDIENTS :

120ml de creme fouettee

150g de cerises douces, congelees
o0g de sucre

80g de pépites de chocolat a cuire,
mi-amer

4 jaunes d'ceufs

1 cuillere a café de cannelle

6 beighets, glaces et coupés en petits
morceaux.

PUDDING AU PAIN ET AUX BEIGNETS

1. Mettre la creme fouettee, les cerises douces, le sucre et les
jaunes d'ceufs dans un bol et mélanger.

2. Verser |la pate sur les cubes de beignets et remuer jusqu’a
ce que les beignets soient entierement recouverts de pate.

3. Beurrer le moule a gateau.

4. Verser dans un moule d'environ 18 cm, saupoudrer de
pepites de chocolat et de cannelle.

5. Cuire le pudding au pain au four a 165 °C pendant 12 a 14
minutes, jusqu'a ce qu'ill soit dore.
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DONUTS

1. Mélanger délicatement le lait tiede, 1 cuillere a café de sucre et la levure. Laisser
reposer 10 minutes jusqu'a ce gque la levure mousse (si rien ne se passe, le lait était
trop chaud ou la levure est trop vieille, il faut donc recommencer).

2. Ajouter le sucre, le sel, I'oeuf, le beurre fondu et 240g de farine au mélange de
lait et mélanger. Incorporer ensuite lentement le reste de la farine jusqu'a ce que la
pate soit élastique et lisse.

3. Verser la pate dans un récipient graissé et la couvrir d'un film alimentaire.
Laissez lever dans un endroit chaud jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume ou
gue vous fassiez un creux avec le doigt et que le creux soit conserve.

4. Déposer la pate sur une surface farinee et I'étaler délicatement sur environ 1 cm
d'épaisseur. Découper les donuts a I'emporte-piece.

5. Recouvrir les donuts d'un film alimentaire. Laisser lever les donuts jusqu'a ce
gu'ils aient doublé de volume, environ 30 minutes.

6. Préchauffer la friteuse a air chaud a 175°C. Vaporiser le panier de la friteuse
avec un spray d'huile, placer les beignets en une seule couche dans le panier de la
friteuse et vaporiser avec un spray d'huile. Faire cuire a 175°C pendant environ 4
minutes jusqu'a ce gu'ils soient dorés.

7. Faire ensuite fondre le beurre dans une petite casserole a feu moyen. Incorporez
le sucre en poudre et I'extrait de vanille jusqu'a ce que le melange soit lisse. Retirer
du feu et incorporer des cuilléeres a soupe d'eau chaude jusqu'a ce que le glacage
soit un peu fin, mais pas aqueux. Mettre de cété.

8. Tremper les beignets chauds dans le glacage a l'aide de fourchettes. Placez-les
sur un treillis métallique au-dessus d'une plague de cuisson bordée pour que
I'excédent de glacage puisse s'égoutter. Laisser reposer jusqu'a ce que le glacage
durcisse.

INGREDIENTS :

240ml de lait, tieéde (env.38°C)°.
2 1/2 cuilleres a café de levure
seche active ou de levure
Instantanée

1/4 de tasse de sucre cristallisé,
plus 1c. ac.

1/2 c. a cafe de sel

1 ceuf

29g de beurre non sale, fondu
360g de farine

Huile en spray, I'huile de noix de
coco est |la mellleure.

INGREDIENTS :

6 cuilleres a soupe de beurre
salé, fondu

138 g de crackers Graham,
finement haches

680g de fromage frais

2 ceufs taille L

400g de boite de lait concentrée
sucre

1 culllere a cafe d'extrait de
vanille pure

800g de garniture pour gateau
aux cerises (facultatif)

e

GATEAU AU FROMAGE

1. Badigeonnez de beurre fondu le moule a gateau ou l'insert de la
friteuse a air chaud.

2. Mélangez les miettes de crackers Graham et le beurre fondu jusqu'a
ce que le mélange ait la consistance de la farine grossiéere. Versez le
mélange dans le moule préparé et appuyez pour former une croute
uniforme.

3. Mélangez |le fromage frais jusqu'a ce qu'il soit lisse. Ajoutez les
ceufs, le lait concentré et la vanille et mélangez a vitesse moyenne
jusgu'a ce que |le mélange soit lisse.

4. Verser le mélange de fromage frais sur la crolte et faire cuire le
cheesecake a 150°C jusqu'a ce que la surface soit Iégérement dorée et
gue le centre tremble [égérement, pendant 25 a 35 minutes.

5. Retirer délicatement le moule a charniere de la friteuse, le laisser a
température ambiante pendant environ 1 heure, puis le laisser refroidir
au réfrigérateur pendant 6 a 8 heures.

6. Lorsque le cheesecake est prét a étre consommeé, retirez-le du
moule. Coupez-le avec un couteau chaud et essuyez-le proprement
entre les coupes. Si vous le souhaitez, garnissez de garniture pour
gateau aux cerises.
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GATEAU AUX CERISES

1. Faire décongeler les plagues de pate feuilletée au
refrigerateur.

2. Dérouler la plaque de pate feuilletee et la couper en
rectangles (soit 4, soit 8, selon la taille de la plagque), les placer
sur un tapis de cuisson ou du papier parchemin.

3. Déposer environ 2 cullleres a soupe de farce sur une
extremité de chaque rectangle.

4. Sur la méme extremité que celle sur laguelle vous avez pose
la farce, badigeonnez les 3 bords d'ceuf battu.

9. Repliez I'extrémité non farcie sur la farce et fermez les 3
bords avec une fourchette.

6. Percez quelques trous dans le haut des raviolis et placez-les
dans le panier de la friteuse.

7. Réglez la friteuse sur 160°C pendant 17 minutes. Les raviolis
sont préts lorsqu'ils sont gonfles, dorés et legerement
croustillants sur le dessus.

INGREDIENTS :

Plaques de pate feuilletee
600g de garniture pour tarte
aux cerises

1 jaune d'ceuf

sucre en poudre

1 cuillere a soupe de lait ou de
creme

Moule a patisserie PIE

(accessoire en option)

PECHE CROUSTILLANTE

1. Mélanger les ingrédients de la garniture dans un saladier.

2. Couper les péches en tranches et les placer dans une poéle
ou un plat a four, puis verser le melange liquide dessus.

3. Répartir la garniture émiettee sur les péches.

4. Préchauffer la friteuse a 175°C, cuire 20 minutes jusqu'a ce

que la sauce bouillonne et que la surface soit legerement doree.

9. Laisser refroidir 15 minutes, garnir de glace a la vanille et
déguster |
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INGREDIENTS :

250-300g de péches coupées,
surgelees

3 cuilleres a soupe de sucre

2 cs de farine

1 cc de sucre, blanc

100g de sucre, brun

40g flocons d'avoine, roulés a sec
3 cs de beurre, non salé

1 cc de cannelle

3 cs de noix de pecan,
concassees



irectement. Nous sommes a

A

Si vous avez des questions, n'hésitez pas a nous contacter d
votre disposition.
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