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RANDONNEES EQUESTRES ET PEDESTRES
DU 1°" TRIMESTRE 2015

11 janvier - Balade en forét de Brotonne

8 février - Rando et pique-nique a Notre-Dame-de-6Gravenchon
14 mars - Saint-Jean-de-Folleville
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LES RECETTES DES RANDONNEUSES-PATISSIERES

Pour le gouter qui suit traditionnellement les randonnées, nous avons le plaisir de déguster de
succulentes patisseries qui accompagnent les boissons chaudes ou froides selon la saison.
Nos randonneuses-pdtissieres ont bien voulus nous donner leurs recettes.

GATEAU A L'ORANGE DE BRIGITTE
v' A préparer la veille
v’ 125 g de farine
v" 80 g de sucre en poudre + 115g pour le sirop
d'orange
115 g de beurre
2 ceufs
1 orange
1 pot de confiture d'abricots
1 sachet de levure
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Préchauffer le four a 180° (th6é)

Faire fondre le beurre dans un saladier au bain marie ou au micro-ondes

Ajouter 80 g de sucre et travailler le mélange au fouet

Incorporez les ceufs, I'un aprés l'autre sans cesser de battre la pate

Ajouter le zeste de l'orange rapé et le jus d'1/2 orange puis verser la farine et la levure en
pluie.

La pate doit-2tre moelleuse et bien homogeéne

Beurrer un moule a manquer, verser la préparation et mettre au four 30 mn (pas plus)
Démouler le gateau, couper le en 2 rondelles, napper d'une fine couche de confiture d'abricots
et refermer.

Pour le sirop faire fondre le reste de sucre avec le jus de la 2éme moitié d'orange. Ne pas
faire bouillir, verser lentement le sirop trés chaud sur le gateau qui doit tre imprégné a
ceeur (piquer avec un couteau)

Garder le gateau au frais jusqu'au lendemain

PAIN D'EPICES A LA CONFITURE D'ORANGES DE MARIE-ANGE
v' 250 g de farine complete
250 g de marmelade d'orange amer
125 g de miel
125 g de sucre roux
100 g de lait
1 ceuf
35 g d'huile
1 sachet de levure
1 cuil a café de 4 épices
1 cuil a café de gingembre ou autres épices au choix
1 pincée de sel
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Mélanger la farine, sucre, épices, levure.

Ajouter la confiture d'orange, le miel chauffé 1 mn au micro-ondes, battre la pate
énergiquement

Ajouter |'ceuf, mélanger puis ajouter |'huile et le lait.

Beurrer un moule a cake et le fariner

Mettre a four préchauffé a 130°C pendant 1h50

Doit &tre préparé au moins 2 jours a |'avance. Se conserve 15 jours.

MINI GATEAUX AUX DATTES ET NOIX DE CHRISTINE
v' 200 g de pates de dattes coupés en dés =
v" 100 a 110 gr de noix concassées (et

noisettes si |'on veut)

200 gr de sucre cristal

200 gr d'huile

160 gr de farine

% sachet de levure
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Dans le bol du robot, battre les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse et
double de volume.

Ajouter |'huile et mélanger

Incorporer dattes et noix et enfin la farine et la levure, battre a la spatule.

Déposer le mélange dans un grand moule ou un plat rectangulaire bien beurré et fariné.
Mettre a cuire 30 a 40 mn a 180°. Quand la pate commence a changer de couleur ramener le
four a 165° ;

Laisser refroidir avant de couper en petits carrés, décorer avec du chocolat noir, blanc....

MOELLEUX A LA CHATAIGNE D'ANNE-MARIE
Pour 8 personnes
Préparation 10 mn
v" 50 gr (6 cuil a soupe) de lait en poudre Régilait
500 gr de créme de marron
50 gr de poudre d'amandes
3 ceufs
80 gr de beurre fondu
1 sachet de levure chimique
1 cuil & café de rhum

-
Ul~|.ll[ ’ .
f

i \\'_57‘“ ,r’,.r'

DN N N NN

v

Mélanger les ceufs, le lait en poudre et le beurre fondu puis ajouter la poudre d'amandes, la
levure, le rhum et la créme de marron.
Mettre au four chaud (180°) pendant 35 mn.
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