Giatean extra chocolaté an pain sec

Pour G 4 D persomnes
-4 ceufs

-250 g de chocolat noir
-1 cuillere a soupe de cacao amer en poudre

-250 g de beurre

180 g de sucre en poudre

-70 g de farine de pain sec ou 70 g de pain dur finement mixé

Faire fondre le beurre et le chocolat conpé en morceanx dans un saladier an wicro-
ondes.

WMélanger usduw'a ce due le mélange soit bien lisse et que le chocolat ait tout
fondu.

Dans i antre saladier, fonetter les cenfs et le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse.

Ajouter le mélange chocolat/venrre puis la farive et le cacao ew poudre.
WMélavger jusdu'a ce aue la pate soit nomogene.

Verser la pate davs un moule a mangué benrré,

Enfourner pour 30 wminutes a 160°C.

Laisser refroidir avawt de le démouler et de pouvoir le déguster.

Accompagner ce gatean d'une creme anglaise a la vawille.,



Woelleux aun chocolat et a la farine de pain sec

Pour @ PErsSonnes

-150 g de farine de pain sec ou 150 g de pain dur
finemen+ mixé

-150 ¢ de sucre en poudre
-150 ml de lai+ entier
-75 ml d'huile de +ournesol

-2 gros ceufs

-40 g de cacao en poudre amer non sucré

-G g de levare chimique

Dans wi saladier, mélanger les cenfs au batteur électriaue jusau'a ce due cela
mousse.

Ajouter le lait petit a petit toujours en fouettant,

Ajouter la farine de pain sec, la levure, le sucre et le cacao en poudre.
Ajouter également [uile.

WMélanger bien le tout Jusau'a ce que la pate soit homoaéne.
Préchaunffer le four 4 1%0°C.

Verser la pate davs un wounle de 2.2 cm de diametre beurré et fariné.

Eufourver pour envirow 30 wminutes (le miew a cuit plus vite, biew vérifier la
cnisson a l'aide d'un contean, la lame ressort séche dquand il est cuit).

Le laisser refroidir avant de pouvoir le déauster.


https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/

WMuffins an pain sec coenr pate a tartiver

Pour_environ 12 muffins :

-280 g de farine de pain sec (ou 280 g de pain dur finement mixé)

-1/2 sachet de levare chimique
-1 pincée de sel

-2 ceufs

-100 g de sucre en poudre

-1 sachet de sucre vanillé

-100 g de beurre

-10 ¢l de lait demi-écrémé

-1 yaourt nature

12 cuilléres a café de pate a tartiner au chocolat

Préchanffer le four a 130°C.

Dans un saladier, mélanager la farive, la levare chimigue et le sel.

Dans un antre saladier, battre les ceufs avec un fouet puis, ajouter les sucres et
mélanger biew le tout,

Verser le beurre fondu sur ce mélange sans cesser de remuer puis ajouter le lait
et le yaourt.

Y incorporer le premier wélange farive-levure-sel.

Remplir les empreintes du mounle a muffins au 1/3 avec la préparation.
Déposer an centre une petite cuillére a café de pate a tartiver,
Reconvrir avec le reste de la pate.

Les enfourner pour 2.0 mivutes environ.

Attendre 5 minutes avant de les démouler.

Tls sont meilleurs légérement ticdes, mais se dégustent aussi froids.


https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/
https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/

Crépes a la farive de pain sec

Pour une douz.aine de crépes .

-3 ceufs

150 g de farine de pain sec ou 150 4 de pain dur finement mixé

-100 9 de farine de blé classique

-1 pincée de sel

-1/2 L de lait entier

-3 cuilleres 4 soupe de sucre en poudre

-2 cuilleres 4 soupe d'huile de +ournesol

-1 noisette de beurre pour la cuisson

-la pate peut Etre parfumée avec de la vanille, de la fleur d'oranger..

Dans le bol d'un robot, mettre les ceufs, 'huile, le sucre et le lait,
Mixer jusqu’a oltenir une préparation lisse.
Ajouter les farives et le sel et mixer a vonvean.

Faire cuire les crépes comme habituellement,


https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/
https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/

Pancakes a la farive de pain sec

Pour 6 4 10 pancakes :

-0 g de farine de pain sec ou @O g de pain dur finement mixé
-G 9 de farine de blé classique

-2 cuilleres 4 soupe de sucre en poudre
-2 cuilleres a café de levure chimigue
-240 wl de lait entier

-2 cuilleres a soupe d'huile de +ournesol

-2 ceuts

-1 pincée de sel

Garniture au choix : sirop d'érable, fruits, sucre glace, confiture, pate a +artiner...

Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients secs (farive, levure, sucre et sel).
Dans un antre saladier, mélanger le lait, huile et 'ceuf.

Verser les ingrédients secs dans la préparation a base de lait et wmélanger (saws
trop insister).

Faire chanffer une poéle anti-adhésive, verser une petite louche de pate.

Au bout d'1 minute, de petites bulles apparaissent.

Avec une spatule, retourner délicatement le pancake pour le faire cuire de 'antre
cGte.

Servir de suite avec comme woi du sirop d’érable, ou biew de la confiture ou du
chocolat a tartiver...


https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/
https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/

Crinkles au chocolat et a la farive de pain sec

Pour environ 30 crinkles .

-50 ¢ de beurre

-200 g de chocolat noir

-2 ceufs

-85 g de sucre en poudre

-1 cuillere a café de vamille en poudre

-190 g de farive de pain sec ou 190 g de pain dur finement mixé

-1 pincée de sel

-1/2 sachet de levuare chimigue

-1 bol de sucre glace

Dans une casserole an bain-marie, faire fondre le beurre et le chocolat noir.
Wélanger bien et réserver.

Daus un saladier, battre les ccufs, le sucre et la vamille avec un fonet électridque
Jusau’a ce gue le mélange blanchisse.

Ajouter le chocolat fondu et mélanger bien.

Ajouter la farive de pain sec, le sel et la levure et mélanger 15 secondes tomjonrs
a l'aide dun battenr électrigue.

Laisser cette pate 1 1 au frais (afin gu'elle épaississe).

Préchanffer le four a 170°C.


https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/
https://antigaspiastucesetrecettes.wordpress.com/2020/11/25/comment-faire-de-la-farine-de-pain-sec/

Petites piadives aux clichés italiens

Pour la pate :

- 240 0 de farive de pain rassis

- 140 g de farive de blé TA5

- 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

-1 cuillere a café rase de <el

-15 ¢l d’ean tiéde

- 20 g de levure boulavgere fraiche

Pour la garniture

- 2 wozzarellas (attewtion a la provenance, préférez la bio)
- 4 petites tomates bio (en saison)

- & fives trauches de jambon italien (artisanal et bio)
-1 gousse d'all

- 4 brins de basilic bio (en saison)

- 2 poignées de rogquette bio (en saison)

- Huile d'olive (bio toujours)

Wélanger les farines et <sel avec une cuillere en bois. Ajouter la levure,
malaxer, puis verser I'ean tiede et mélanger encore. Un bon pétrissage peut
durer une demi-heure. Ajouter 'huile et pétrissez la pate encore 5 minutes.
Convrir d'un torchow, laisser lever la pate dans un endroit chand jusdu’a ce
gu'elle ait doublé de volume, mivimum 1 heure, Etaler le paton et étirer en
formant un disdue avec les mains on au roulean. Faire chanffer une poéle de
la +aille de votre disque de pate avec de 'huile d'olive. Placer a pate daus la
poéle et faire cuire a feu moyen Gmn de chadue cété. 2. minutes avant la fin
de la cuisson ajouter la wmozzarella, l'ail finement haché, le basilic et le
Jjambon, Sortir la piadive du feu et ajouter les tomates fraiches et la
roquette. Plier la piadine ew denx et déauster comme um sandwich.



@vocehis a la farine de paiv rassis, beurre et Hhym

Pour 4 personnes (qui aime la bouffe)

-1 kg de pommes de terre a chaire farinense
-1 cenf entier

- 200 g de farine de paiv rassis

- 50 g de farive de blé

-1 piucée de sel

-1 branche de thym

-1 gousse d'all

- Dut beurre salé (beaucoup)

Faire cuire les pommes de terre sans les éplucher 40mn an four sur un lit de
gros sel. Quand elles sout cuites, extraire la chaire et la mélanger avec les
farines, le sel et l'ceuf. Pétrir yusdqu’'a obtevir une pate Nomogene e+ von
collante. Former une boule. Sur un plan de travail fariné, Prélever un pen de
pate et la rouler en boudin de 1 cm de large environ. Couper les boudins en
petits trongons de 1 a 2 cwm environ. Pour lenr dowver la forme traditionvelle
utiliser uve fourchette (on trouve des tutos sur gooale) Pocher les auocchis
dans un gravd volume d’eaun bouillante salée. Lorsdue qu'ils remontent a la
surface, ils sowt cuits. Les égoutter. Dans une poéle, faire fondre du beurre
et ajouter de l'ail et le thym. Quand le thym et l'ail out infusés saus le
beurre, faire dorer les gnocchis.



Cookies a la farive de pain rassis, noix caramélisées et
chocolat blane

Pour 4 personves

- 110 ¢ de beurre ramoll

- (D ¢ de voix caramélisées concassées

- 175 0 de chocolat blane grossierement haché ou en pépites
- 110 ¢ de sucre brum

-100 ¢ de sucre ev poudre

-1 oenf

-1/2 cuillere a café d’extrait de vanille liguide
- 225 g de farive de pain rassis

-1/2 cuillers & café de levure chimidue

-1 piucée de sel

WMélanger +ous les ingrédiewts dans un saladier. Laisser durcir 1 an
réfrigératenr. & l'aide d'une grosse cuillere former des boules et les placer
sur uve pladue de cuisson. Enfourver @ a 10 van a 70°%¢. Cest prét | Grossir
avec plaisir et responsabilité,
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