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	Cake à la banane
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		6 personnes 

		Très facile

		
10 min. + 50 min. de cuisson



	Ingrédients

	
		3 bananes


		50 g de lait


		50 g de yaourt


		150 g de beurre


		180 g de sucre en poudre 



	
		3 oeufs


		350 kg de farine


		1 cuillère(s) à café de bicarbonate de                                                                                                                                           soude 

		sirop d'érable 



	 

	Préparation de la recette  cake à la banane.

	
		1. Préchauffez le four à 180°C (Th.6).

		2. Mélangez le lait et le yaourt. Ecrasez les bananes.

		3. Mélangez le beurre et le sucre en poudre, ajoutez les œufs en mélangeant entre chaque ajout. Incorporez les bananes écrasées, le lait et le yaourt.

		4. Mélangez la farine et le bicarbonate, ajoutez-les à la pâte.

		5. Versez la pâte dans un moule à cake et enfournez 50-60 mn.

		6. Badigeonnez de sirop d'érable dès la sortie du four.



	 

	 

	 

	 

	 

	 

	Banane caramélisée au chocolat
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		4 personnes 

		Très facile

		
10 min. + 15 min. de cuisson



	Ingrédients

	
		4 bananes


		20 g de chocolat noir 



	
		80 g de sucre


		12,5 cl de crème liquide 



	 

	 

	 

	Préparation de la recette "Banane caramélisée au chocolat"

	
		1. Pelez et coupez les bananes en rondelles.

		2. Émiettez grossièrement le chocolat.

		3. Faites chauffer le sucre 5 mn dans une poêle antiadhésive jusqu’à l’obtention d’un caramel clair. Ajoutez les bananes et prolongez la cuisson 5 mn en retournant les rondelles régulièrement afin de les caraméliser.

		4. Versez la crème, faites cuire pendant encore 5 mn à feu doux. Saupoudrez de chocolat juste avant de servir.



	 

	 

	 

	 

	Cake aux bananes, crème aux noix
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		6 personnes 

		Très facile

		
15 min. + 50 min. de cuisson



	Ingrédients

	
		4 bananes


		3 oeufs


		125 g de sucre


		125 g de beurre fondu 



	
		125 g de farine


		1/2 sachet de levure chimique 

		1 cuillère(s) à café d'extrait de vanille




	Pour le glaçage

	
		60 g de beurre


		100 g de sucre glace


		30 g de cerneaux de noix




	Préparation de la recette "Cake aux bananes, crème aux noix"

	
		1. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Tapissez un moule à cake de papier sulfurisé.

		2. Fouettez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu, la farine, la levure, la vanille, 2 bananes coupées en rondelles et mixez jusqu’à ce que vous obteniez une pâte lisse.

		3. Versez la pâte dans le moule et faites cuire 40-50 mn jusqu’à ce que la lame d’un couteau plantée au centre ressorte sèche.

		4. Laissez tiédir avant de démouler.

		5. Mixez le beurre, le sucre glace et les noix et étalez ce glaçage sur le cake froid.

		6. Faites dorer les 2 bananes restantes coupées en rondelles et saupoudrées d’un peu de sucre dans une poêle antiadhésive. Laissez-les tiédir et déposez-les sur le cake
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