


Je les ac prépane cette semacne poan le godten et je pear vows
dire que je we regrette tas wmon clhoix.

Cest exgucs, sacn et gowrmand !

Le lectmotiv de Snackies guoc !

Sams tlas tarder, vaice comment bréparner ces menvedlles !

Les cngnédients pour la base des carnés awx

120 g de Ylocons d avocne

50 g de {arine complete

1/2 caillere de levare chimigue

2 caillene de jus de citron

! caillene de scnopp d'érable (ow de scnopp d agave ow miel)
[ cacllere de vanille liguide

2 cadllene d tiuile de coco liguide



La préparation de la base

1. Prectiacffe; votne foarn a 190 degnés et mettey du tapier
salfarnco€ dans ww mowle carré.
d avaine, farnine, levare et sel.
3. Ajoutey le scnop d'erable, le juws de citron et la vanllle et
mélangey avec C tuile de coco.
MNelangey jusgu'a formen ane téte.
. Trawnsféeres cette tate dans uotne moule et bien C'etaler

ok

Leo cugnédients powr la conftune des carrés

* 100y de fracses

o 7 poiguie de frambacises surngelées
o [ cacllene de sinopp & ’'érabile

* 7 cadllere de vanille ligucde

* 2 caillene de graines de ctiia



La preparation de la confiture :

1. YVewes voo fracses et vos framboises dans wane casserale
(fewe dowt). Ecraseytles avee ane foanchette.

2. Eteigney le few et ajoutey le sinopp d'rable et la vanille

3. MWelanges et lacssey la confiture o 'épaisscn envinon S5
wmcnaled.

NE : Sc vows n'avey bas le temps, wn coulis tout et fena
' affacne (macis beawcowp trof sucnée & mon goit)

Les cngrédients towr le Topping
« examble »:

80g de flocons d avoine

S cwillerne d 'twile de coco liguide

l caillere de scnop o 'énabile

Luelgues graines type counges, sésame ...



La preparation :

1. Melanges tows les cugnédients avec vos mains jusgu'a
abtencr la comsistance d une béte a cramble.

2. Vewey la confiture san la pate. 4joutey des frambaises,
fracse, ou myrtilles sur la confiture.

3. Saupoudrey avee le Topping « cramble » et appuyes
legerement avec les macuns.

4. Enfoanney towr S0 minutes jusge'a ce gue le dessus

deucenne doré.
. Sontegle du fowrn, laissey refroidon et coupeyle en carié.
. Ewjoyl!

o O1

Et vaila | Votre tetit-déjenner ou vatre gadter est prét ! les
et sans sucre raffiné... La gounmandise barfaite towr an

Emmanaelle THOMAS



