Gateau aux amandes oriental
vegan

Suite des préparations de patisseries orientales vegan. Cette
fois-ci, il s'agit un gateau familial. Il se prépare un peu en
avance, mais il gagne a étre connu !

Ingrédients pour 8 personnes : 500g de semoule fine complete
bio — 300g de poudre d’amandes bio — 200g de sucre de canne
complet bio — 200G de purée d’'amandes non sucrée bio — 6 CS
d’eau de fleur d’'oranger.

Préchauffez votre four a 180°C

Dans un moule carré (type moule a brownie) pas trop grand,
tapissez de papier cuisson froissé (pour chemiser votre
moule). Mettez-le de coOté.

Faites revenir la semoule a sec dans une poéle anti-adhésif,
sans arréter de remuer. La semoule va prendre une couleur
dorée.

Ajoutez ensuite 25cl d’eau minérale (ou filtrée) puis la
moitié du sucre. Mélangez et laissez cuire a feu doux pour que
la semoule gonfle et devient une pate épaisse.

Ajoutez 1la poudre d’amandes au mélange. Remuez. Ajoutez
ensuite la purée d’amandes 1l1égerement chauffée pour qu’'elle
soit comme un beurre pommade (et donc plus simple a
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manipuler). Mélangez bien pour que 1’ensemble soit homogene.

Versez la pate obtenue dans 1le moule chemisé de papier
cuisson. Dessinez, a 1l’aide 1la pointe d’un couteau, des
losanges sur le dessus de la pate étalée dans le moule. Faites
cuire pendant 20min.

Pendant la cuisson de votre gateau, confectionnez un sirop
utilisez le restant de sucre et l'’eau de fleur d’'oranger.
Amenez a ébullition, puis baissez le feu pour laisser frémir
pendant quelques minutes. Gardez votre sirop chaud jusqu’'a la
fin de la cuisson du gateau.

A la sortie du four, arrosez votre gateau de semoule (toujours
dans le moule) avec le sirop de fleur d’oranger.

Laissez completement refroidir.
Coupez le gateau selon les losanges.

Vous pouvez déguster votre gateau avec un thé a 1la menthe
maison.

Roulés a la cannelle express

Cela fait un moment que j'avais envie de faire des roulés a la
cannelle. Mais ayant peu de temps, je voulais en faire une
version express. J'ai réfléchi et je suis arrivée a ce
concept.

Pour 24 mini roulés : 2 rouleaux de pate a pizza (pate
épaisse) — 100g de beurre (treés trés mou) — Sucre roux -
cannelle moulue

Faites chauffer votre four a 180°C
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Déroulez les pates a pizza. Sur chacune étalez le beurre (tres
tres mou) sur toute la surface.

Saupoudrez de sucre roux de facon a ce qu’'on ne voit presque
plus la pate a pizza.

Saupoudrez de cannelle moulue.

Roulez les pates et avec un couteau qui coupe treés bien,
coupez en 12 tranches égales.

Répartissez les tranches sur une plaque allant au four
couverte de papier cuisson. La tranche doit étre a plat, c’est
a dire qu’on doit voir le roulé du dessus.

**/ous pouvez mettre 1CS de sirop d’érable sur chaque roulé
pour le glacer, mais c’est facultatif**

Enfournez pendant 20-25min.
Sortez et laissez refroidir.

Bonne dégustation !



