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Mots cachés Halloween
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Cuisine Actuelle

cuisineactuche.h

Fantomes d'Halloween

(el
@ Facile @ 15 min O 1has E:'} Bon marché

Etapes de préparation

1 Préchauffez le four 3 90°C (th.3). Versez les blancs d'ceufs dans
un saladier et fouettez a I'aide d’'un batteur électrique. Lorsqu'ils
commencent & mousser, incorporez le sucre progressivement,

tout en continuant de fouetter.

2 Lorsque le mélange est bien ferme et brillant, transvasez-le
dans une poche a douille et formez des petits tas de meringue
sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Enfournez pour 1h30 a 1h45 puis éteignez le four, entrouvrez la

porte et laissez les meringues refroidir.

3 Faites fondre le chocolat au bain-marie, puis déposez des

petites touches de chocolat sur les meringues pour former les

yeux.

Ingrédients

6 personnes
[ 2Blancs doeufs
] 120 gSucre
[ 50 g Chocolat noir a patisser

Calories = Elevé
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DKIXQNFVMQDROIVANSUWBCHTYVRSY
VBONBONPWGOQEBETICHAUDRONARB
GYSCMASQUELPRC CEKEKTAKEZXHVRDO
SAOIUDCWIDFIDGSTAHIBOUOTIN
JVCFJINHUTPRELANTERNEDDNDNARB
CBCGBUGVIZIMSCTLNETTFYUNEKDSTWX
RSHOKEQOQSJBDCCAMBALAIWBTHT
IBSCTGGQJPOEPHDPUZVIFBCTT
WOHMRNFXESGVEIAAAPXPNRMOL
HSSORTILEGEOQSWRTJIPVQRVVMEK

UYEQIVGNHLGOFBTSFXLPERAAU

CYDIABLEIRASEKNTQDPGLOQ

EFCWNILZULZEKLEENUTG CEKTDO
LCROTAOTSGCMUVLEQRIMZWERNE

JNRZGRAEVCEDXOULHLLMMYTEES®O
RGABTMYOUSZOMBIERTIGHZDMETF

XCYIDMRCOVFLVSORCTIERE
JSYVEDGPOQAUSWAKTRBUWGC
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Doigts de sorciere (Biscdts horriblement bons)

Ingrédients

60 ml (1/4 tasse) de beurre non salé ramolli
60 ml (1/4 tasse) de sucre

60 ml (1/4 tasse) de cassonade

1 jaune d'ceuf

310 ml (1 1/4 tasse) de farine

20 ml (4 c. a thé) de lait ou plus

5 ml (1 c. a thé) d'extrait de vanille

24 bonbons de type jelly beans

Préparation

Tapisser une plaque a biscuits de papier parchemin.

Dans un bol, crémer le beurre, le sucre et la cassonade au batteur
électrique. Ajouter le jaune d'ceuf et battre jusqu'a ce que le mélange soit
homogéne. A basse vitesse, incorporer la farine en alternance avec le lait et
la vanille. La pate sera plutdt séche mais doit toutefois coller. Ajouter du

lait au besoin.

Pour chaque biscuit, fagonner 15 ml (1 c. a soupe) de pate en forme de

doigts. Presser un bonbon a I'extrémité de la pate en guise d'ongle Les
déposer sur la plaque. Imiter les plis des jointures a I'aide du bout d'un
couteau a beurre. Réfrigérer 30 minutes.

Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 190°C (375°F)

Cuire de 10 & 12 minutes ou jusqu'a ce que le dessous des doigts soit
légérement doré. Laisser refroidir



