Voir les recettes a l'intérieur
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@’est bien meilleur avec du blé canadiea

Robin Hood



Tarte ganache au 00 avec framboises

Préparation : 20 minutes + réfrigération | Cuisson : 20 minutes | Donne : 10 portions | Congélation : excellente sans les fruits

Croiite 1. Crolte : préchauffer le four a 375 °F (190 °C). Mettre la farine,
1 tasse (325 ml) de farine tout usage Robin Hood® le sucre et le sel dans le robot, ajouter le shortening et actionner
Y5 tasse (75 ml) de sucre glace par impulsions jusqu’a ce que le mélange commence & prendre.

Y2c.athé (2 ml)de sel
12 tasse (125 ml) de shortening Crisco®
tout végétal froid, en cubes
Ganache au chocolat . . A N . . N
. . 3. Faire cuire la pate au four de 18 a 20 minutes ou jusqu’a ce

1 tasse EgSooﬂTls)odg)chocolat noir, haché qu’elle soit dorée. La cacher d’un papier aluminium pendant les
N . . . derniéres minutes de cuisson afin de I'empécher de trop brunir si

1 boite g;: em&rgﬁ;i}tfacﬁ;;:iwrgr::cre nécessaire. Laisser refroidir complétement, 30 & 40 minutes.

2 c.atable (30 ml) de beurre, ramolli 4. Ganache au chocolat : dans une casserole a fond épais, faire

2tasses (500 ml) de framboises fraiches chauffer le chocolat et le lait concentré sucré sur feu moyen-
faible en remuant continuellement, jusqu’a ce que le chocolat soit
fondu et lisse, de 3 a 5 minutes.

2. Transférer la pate dans une assiette a tarte de 9 po (23 cm) en
pressant également au fond et sur les cotés de I'assiette. Piquer
la pate avec une fourchette et réfrigérer pendant 30 minutes.

5. Incorporer le beurre en remuant jusqu’a ce qu'il soit fondu et
verser dans la crolite préparée. Garnir de framboises fraiches.
Réfrigérer jusqu’a ce que la garniture soit prise, environ 4 heures
ou toute la nuit.

Nutriments par portion : 1 portion (4,3 0z) Cal 441 | protéines 7,7 g
lipides 24,4 g | glucides 52,5 g | fibres 4,1 g | sodium 185 mg | chol 11 mg




printaniers

Préparation : 1 heure (incluant la décoration) | Cuisson : 25 minutes | Donne : 24 cupcakes | Gongélation : excellente

CUpcakes 1. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Tapisser 2 moules de
2 Yatasses (575 ml) de farine tout usage Robin Hood® 12 muffins de coupelles de papier et graisser égerement le
2tasses (500 ml) de sucre dessus des moules.
? g :mg gsml}‘)")dgesglo ldre & pate 2. Cupcakes : mélanger la farine, le sucre, la poudre a pate et le
Tboite (370 mi) de lait écrémé évaporé Camatione ' 21 10Ut
sans gras 3. Mesurer et réserver 2 c. a table (30 ml) de lait évaporé pour le
% tasse (175 ml) de beurre, ramolli glacage. Ajouter le reste du lait évaporé, le beurre, la vanille et les
1c.atable (15 ml) d’extrait de vanille ceufs au mélange de farine. Battre a régime moyen ou mélanger a
3 ceufs I"aide du fouet jusqu’a I'obtention d’une texture lisse.
Glagage mousseux blanc 4. Remplir les moules a muffins de péte jusqu’aux trois quarts.
%stasse (150 ml) de shortening Crisco® Faire cuire au four de 20 & 25 minutes ou jusqu’a ce qu’un
tout végétal, ramolli cure-dent inséré au centre d’un cupcake en ressorte propre.
2 c.atable (30 ml) de lait écrémé évaporé Carnation Démouler et laisser refroidir complétement sur une grille avant
sans gras de glacer, 20 a 30 minutes.

%stasse (150 ml) de beurre, ramolli
2c.athé (10 ml) d’extrait de vanille
4tasses  (1L)de sucre glace

5. Glacage : battre le shortening, le lait évaporé réservé, le beurre
et la vanille jusqu’a I'obtention d’une texture mousseuse. Ajouter
le sucre, une tasse a la fois, en battant jusqu’a légéreté.

Astuce : ajouter quelques gouttes de colorant alimentaire au
glacage afin d’avoir un bel assortiment de couleurs printaniéres.

(@mation §

Nutriments par portion : 1 cupcake (3,3 0z) Cal 368 | protéines 3,8 g
lipides 18,3 g | glucides 48,5 g | fibres 0,3 g | sodium 265 mg | chol 53 mg




' ( g( ' d llavoeine et aux abricots

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 35 minutes | Donne : 12 portions | Congélation : non recommandée

Pain 1. Préchauffer le four a 375 °F (190 °C). Tapisser une plaque a
1 boite (370 ml) de lait écrémé évaporé Carnation®  patisserie de papier parchemin.

sans gras L . L ) )
. . 2. Pain : dans un bol moyen, mélanger le lait évaporé et le jus de
1,
f’ytzaf::se ggsmr%’ﬁéusrg:ﬁgcrgﬂs d'avoine citron. Mélanger I'avoine et I'huile et laisser reposer 5 minutes.
g Dans un grand bol, mélanger la farine, la cassonade, la poudre a

Ystasse (75 ml) d’huile végétale Crisco® . ’ ’ )
3 tasses (750 mi) de farine combinée pate, le bicarbonate de soude et le sel. Faire un puits au centre.

Nutri¥® Robin Hood® 3. Ajouter les ingrédients humides avec les abricots aux
3c.atable (45 ml)de cassonade pale ingrédients secs en remuant. Pétrir doucement avec les mains
1%c.athé (7 ml) chacun de poudre a pate et de enfarinées, jusqu’a ce que les ingrédients secs soient bien

bicarbonate de soude humectés (la pate sera collante).

1c.athé (5 ml)de sel . . S

A s . 4, Transférer la pate sur la plaque préparée et faconner un ovale
11asse (250 mi) d"abricots séchés, hachés de 1 po (2,5 cm) d’épaisseur en tapant avec les mains. Faire
Garniture des entailles en forme de gros “X” (environ ¥ po/5 mm de
2c.atable (30 ml) de gros flocons d’avoine profondeur) a I'aide d’un couteau coupant.

Tc.athe (’f’u':::)gg;ﬁ,:"ai:gmbmee 5. Garpiture : presser de’licate_ment Ig, restg de I'avoine dans
la cro(ite et saupoudrer de farine. Faire cuire au four de

35 a 40 minutes ou jusqu’a ce que ce soit doré et qu'un

cure-dent inséré au centre en ressorte propre. Transférer sur

une grille et laisser refroidir avant de trancher.

Astuce : remplacer les abricots séchés par d’autres fruits séchés
au choix comme des canneberges ou des raisins.

Nutriments par portion : 1 tranche (4,5 0z) Cal 287 | protéines 9,8 g
lipides 7,6 g | glucides 46,8 g | fibres 5 g | sodium 431 mg | chol 1 mg




'"‘ ‘ au miel et aux epices

Préparation : 1 %2 heure (incluant le temps de levée et I'attente) | Cuisson: 25 minutes |
Donne: 12 petits pains | Congélation : non recommandée

Pate

3 Yatasses (800 ml) de farine & pain Premier Choix
Robin Hood®

1c.atable (15 ml) de levure levée rapide

1% c.athé (7 ml)de sel

% tasse (150 ml) d’eau

Y tasse (50 ml) de miel

2c.atable (30 ml) d’huile végétale Crisco®
oeuf, battu

Sirop au miel

¥ tasse (175 ml) de miel

Y tasse (50 ml) de beurre, fondu

2c.athé (10 ml) chacun de cannelle et de
gingembre moulus

Une pincée chacun de clou de girofle et de muscade

Y4 tasse (175 ml) d’amandes, tranchées et grillées

LANC DE MENAGE

1. Pate : mettre la farine, la levure et le sel dans le robot et actionner
pour mélanger. Entre-temps, faire chauffer I'eau, le miel, et I'huile sur
feu moyen de 2 a 3 minutes.

2. Pendant que le robot fonctionne, verser lentement le mélange d’eau
et I'ceuf, mélanger par impulsions pendant 30 secondes ou jusqu’a ce
que la pate forme une boule. Transférer dans un bol légérement huilé
et tourner la péte afin de I'enrober d’huile. Couvrir et laisser lever dans
un endroit chaud pendant 30 minutes.

3. Sirop au miel : mélanger le miel, le beurre, la cannelle, le
gingembre, le clou de girofle et la muscade. Verser la moitié du
mélange dans un moule a cuisson de 9 po x 13 po (3 L), graissé.

4. Abaisser la péte sur une surface légérement enfarinée en un
rectangle de 12 po x 18 po (30 cm x 45 cm). Etendre 'autre moitié du
mélange de miel sur la pate (en laissant une bordure de 1 po/2,5 cm)
et parsemer également les amandes.

5. Rouler la pate en rouleau et couper les extrémités. Couper en
12 tranches égales et déposer les petits pains coté coupé sur le
dessus dans le moule préparé. Couvrir et laisser reposer 30 minutes.

6. Préchauffer le four a 375 °F (180 °C). Faire cuire au four 25 minutes
ou jusqu’a ce que les pains soient dorés. Laisser refroidir 5 minutes
avant de mettre sur une plaque & patisserie avec un rebord.

@’est bien meilleur avec du blé canadiea

Nutriments par portion : 1 petit pain (3,4 0z) Cal 309 | protéines 7 g
lipides 9,9 g | glucides 51 g | fibres 1,9 g | sodium 312 mg | chol 26 mg



DRSSNIZIF A NS a la noix de coco cro?aanz‘e

L'arEme chaud et Frais de la cuisson maison, rien
de te/ pour solidifier les liens farmiliaux. En wtilisant
/a /‘ar/he ( o.é/h %ooo/, Vous @‘oaz‘ez /es A/en-/’dfz‘5
incomparables du b/é 100 % caradien. Aprés tout,

rien de Zrop bon pour volre Ffarnl/e

Pour celle recette et plusieurs autres, visitez robinfood ca



La farine combinée
Nutr1”™ Robin Hood®

peut étre utilisée tasse pour tasse dans toutes
vos recettes préférées!

» Le gotit de la farine blanche
» Méme teneur en fibres que la farine de blé entier

» Belle cuisson légere et dorée

Robin Hood

oW \USAGE NON B4 N
farine combinée

UN MELANGE DE FARINE BLANCHIE ET DE SON DE BLE E

La farine combinée Nutri™® contient 3 g de fibres par portion.



