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Supplément web

              La légende raconte que le cannelé aurait été inventé par les religieuses du couvent des Annonciades au � � � �è 
              siècle. A l’époque, il s’agissait de gâteaux assez fins, plantés dans une tige et frits au saindoux, appelés 
canelas. Seulement les dernières fouilles archéologiques n’ont permis de découvrir aucun moule à cannelé et les 
archives du couvent sont muettes à ce sujet.
Une seconde piste nous mène à Limoges où un petit gâteau nommé canole semble ressembler à nos cannelés. 
Les Bordelais raffolent de cette pâtisserie et créent le métier de canaulier : le vendeur de canoles ! En effet, les 
ingrédients que l’on retrouve dans la recette du cannelé sont très courants à Bordeaux au ������è siècle : 
la vanille et le sucre de canne arrivent directement par bateaux, et les jaunes d’œufs sont en excédent car on se 
sert des blancs montés en neige pour filtrer le vin.

              Les cannelés ne se conservent pas, ils perdent de leur saveur et cette coque externe plus dure que l’intérieur
                s’atténue. Il faut les consommer de préférence le jour même. En revanche, vous pouvez préparer la pâte à 
               cannelés à l’avance et la conserver au réfrigérateur pendant 2 jours. Mélanger-la à nouveau avant 
chaque utilisation.

                Faire chauffer à 85°c dans une casserole : 
                Le lait, le beurre, la vanille et les 50 g de sucre.
               Fouetter les jaunes et les œufs. 
Mélanger la farine et les 450 g  de sucre.
Verser le lait chaud sur les jaunes et les œufs en fouettant.
Délayer progressivement avec le farine et le sucre.
Ajouter le rhum. (130 à 190 g).
Laisser maturer 12 à 24 heures à 4°c.
Graisser avec précision les moules avec un beurre clarifié ou avec 
une bombe de graisse.
Garnir les moules à 3 mm du bord à l’aide d’un entonnoir à couler.
Cuisson au four ventilé variable en fonction du moule utilisé et de 
son diamètre.
Dix minutes à 190°c et ensuite 35 minutes à 160°c 
pour des moules de 5,5 cm de diamètre.
Dix minutes à 190°c et ensuite 20 minutes à 160°c 
pour des moules de 4,5 cm de diamètre.
Sept minutes à 190°c et ensuite 18 minutes à 160°c 
pour des moules de 3,5 cm de diamètre.
Refroidir quelques minutes.
Démouler sur grille et passer en cellule 5 mn pour éviter la 
   déformation. Conditionner en boite hermétique.
                Autres techniques de cuisson:
                  170°c four ventilé :
                           Pour les petites pièces en moule silicone : 
                                 55mn
                                      Pour les grosses pièces en moule silicone : 
                                             75mn

1 litre
50 g
1 pièce
50 g
100 g
100 g
450 g
215 g
130 à 190 g

Lait
Beurre
Vanille gousse
Sucre semoule
Jaunes d’oeufs
Oeufs
Sucre semoule
Farine type 55
Rhum brun

Cannelés bordelais


