ATELIER CUISINE

Petits marbrés choco cannelle

Ingrédients

250 g de beurre mou

4 ceufs

2509 de farine

2009 de sucre roux

1 cas de miel liquide

1 sachet de levure chimique
1 cac de cannelle en poudre
2 cas de cacao

Zeste haché d’'un citron

1 pincée de sel fin

Il est recommandé d’utiliser un moule a mini cagami de petites caissettes pour une jolie
présentation

Préchauffer le four & 180°

Battre beurre et sucre roux au batteur électrigjmuter la cas de miel puis ajouter les 4 ceufs
un par un en continuant de battre.

Mélanger ensuite farine, levure et sel et ajoutargéte a travers un tamis. Continuer de

battre puis ajouter le zeste de citron.

Diviser ensuite la pate en deux parties égalesutdjda cannelle dans I'une d’elles et le
cacao dans l'autre.

Disposer les caissettes dans les moules et ledireawec les pates de deux couleurs
différentes cote a cote (elles se mélangeront édgent a la cuisson pour un effet « marbreé »).

Enfourner a mi hauteur a 180° pour 20 mn

Il est recommandé de ne pas utiliser la positiaietir tournante du four pour la patisserie
pour éviter de dessécher les gateaux.
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