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g la cannelle et sa créme

fovettée a la ciboulette

Pour 4 personnes

200 g de farine

3 ceufs frais

100 g de carottes

1 petit oignon

50 g d'emmental

100 g de petits pois surgelés
Sel

1pincée de cannelle

100 ml de lait

1sachet de levure chimique
1 cuillere a soupe d’huile

20 cl de créeme fraiche liquid
Ciboulette

e entiére

7. Cuire 2 180°C pendant 40 min dans
- beurréetfariné. .

8. Fouetterlacreme _et‘ajo_utef la ciboulette.

9. Aumoment de servir, accompagne = ﬂ Lcorce: drcanneler trarchée pus séchée:se rovle-sur ell-méme pour dannes

d'une pointe de chantilly. -
o === nassance au célbre batonyde canrele
stuce: - - "
pour réussirvotre chantilly, verserlacréme = = =l est ke pls sowvent ulilsé dars I réalsalion de mets qui néeessitent une

entiére bien froide dans un saladier conducteur de
froid (métal ou verre) et le stocker au congélateur
durant 10 min. Votre chantilly seramontée en En poudre, la cannele parfume desserts fruités ou chocolatés Ses vertus

PifggRsmin | digestives et antiseptiques permettent dassocier plaisir et santé.

O chacun son inspiration, laissez vous surprendre. par celle de votre chef |

cusson longue. ou pour aromatiser les infusions
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