CarrotCake au quinoa, creme
d’'orange et glace noisette

Quand tu déterres une recette qui date un peu mais qui était
franchement pas mal. Et que tu te rends compte qu’elle n’est
méme pas sur ton site .. Du coup, c’'est le moment de vous
présenter ce petit dessert qui avait fait sensation a
1’'époque. Sujet d’un concours chez Youmiam. C’est parti,
faites chauffer votre four !


http://www.kui-zine.com/carrotcake-au-quinoa-creme-dorange-et-glace-noisette/
http://www.kui-zine.com/carrotcake-au-quinoa-creme-dorange-et-glace-noisette/
https://youmiam.com/fr/playlist/4493

Brownie aux nolisettes et au
chocolat blanc

Pour un grand brownie : 140g de farine — 200g de sucre — 100g
de chocolat noir — 50g de chocolat blanc — 120g de noisettes —
200g de sucre — 1g de sel — 4 wrufs

Faites fondre le chocolat noir et 1le beurre dans une
casserole. Une fois le mélange bien lisse, ajouter le sucre et
mélangez pendant 2 minutes. Versez ensuite ce mélange dans une
jatte et laissez tiédir 10min.

Pendant ce temps, mélangez le sel et la farine.

Une fois le mélange tiédi, ajoutez 1 a 1 en fouettant les
eufs. Ajoutez ensuite la farine. Une fois le mélange bien
lisse, ajoutez les noisettes et le chocolat blanc concassé.

Votre four doit étre a 180°C

Dans un plat rectangulaire, beurrez-le (ou garnissez-le de
papier cuisson). Remplissez le moule avec la pate a brownie.
Enfournez pendant 25/30min. Une fois cuit, démoulez apres 5min
le brownie et laissez refroidir sur une grille haute.

A déguster avec une bonne glace vanille ou de la creme
fouettée !


http://www.kui-zine.com/brownie-aux-noisettes-et-au-chocolat-blanc/
http://www.kui-zine.com/brownie-aux-noisettes-et-au-chocolat-blanc/

