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Lait 1 litee ﬁfimette%ﬁeojaunwet@wwufo. -
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Vanitle gousse 1 pizce Dty peaperspem I
Sucre semoule 5( g Wjouter le whum. (130 & 190 g).
4 Laisser maturen 12 a 24 hewres o 4°c.
(jw 1009 une bombe de graisse.
Garnin les moules a 3 mm du bord & Caide d’un entennciv & couler.
Sucre semoule 450 g Cuisson ass foun ventild uahiable en fonction dis moute utifisé et de
Fari ty/pe55 2759 ;)"“ o 190 35 160
i ix minutes a 190°c et ensuite 35 minutes a 160°c
Rbwum brun 130190 g | pouwndes moutes de 5,5 em de diamtre

Dix minutes a 190° et ensuite 20 minutes a 160°c

paur des maoules de 4,5 em de diametre.

Sept minutes & 190°c et ensuite 18 minutes a 160°c

paur des moules de 3,5 em de diametre.

Démauler sur grille et passer en cellule 5 mn pour évitex la
Uutres techniques de cuisson:
170°c four ventilé :

Faur les petites picces en maule silicone :
S5mn

Feur les grasses pieces en moule silicane :
75mn

L) Les cannelés ne se consewent pas, ils perdent de leur saveur et cette coque eatenne plus dure que Cinténieur
|::" s’ atténue. JC faut les consemmer de préfénence le jour méme. En nevanche, vous pouvez préparer la pate &
cannelés a Cavance et la consenwer au wéfrigérateur pendant 2 jours. Mélanger-la a nouveau avant

- iﬁaﬂégutdeman&qw&wme@éawmdéwmmwpmﬂww&gkmwduwumdwanmmmdwmwi
= F ) sizele. @ Cépoque, il 5’ agissait de gateaux assez fins, plantés dans une tige et frits au saindewx, appelés
canelas. Seulement les dewnienes fouilles arnchéelogiques n’ent pewmnis de découunin aucun moule a cannelé et les
anchives du ceuvent sont muettes & ce sujet.

Une seconde piste nous mene & Limoges ot un petit gateau nommé canole semble nessembiler o nos cannelés.

Les Bardelais waffolent de cette patisserie et ciéent le métier de canaulier : le vendeur de cancles ! En effet, les
ingrédients que Uon netrouve dans la necette du cannelé sent tres coy @ Bordeawx au XVIII & siecle :

la vanille et le sucre de canne aviivent divectement par bateaux, etiles jawnes d’cufs sont en excédent car en se

sext des blancs montés en neige pour filtrer le vin. T
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