Dessert
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Pain double banane

· 1tasse ½ de farine
· ½ tasse de sucre
· 2 cuillière à thé de poudre à pâte
· ½ cuillière à thé de bicarbonate de soude
· ½ cuillière à thé de sel
· 2 œufs
· 1tasse ½ de banane (2 à 3)
· ¼ tasse d’huile végétale
· ¼ tasse d’eau
· 1tasse ½ de céréale au banane et noix
· 1 tasse de noix de grenoble (facultatif)
Préparation :

1. Chauffer le four à 350°F

2. mélanger la farine, le sucre, la poudre à pâte, le bicarbonate de soude et le sel dans un grand bol.

3. Battre les œufs dans un petit bol. Ajouter les bananes, l’huile et l’eau. Bien mélanger.

4. Ajouter le mélange de farine; rumuer juste assez pour humecter (la pâte aura des grumeaux).

5. Incorporer les céréales et les noix.

6. Verser dans un moule à pain bien beurrer, de 23x13 cm.

7. Cuire au four 55 à 65 minutes ou jusqu ‘à ce qu’un cure-dent insérer au milieu en ressorte propre.

8. Laisser refroidir 10 minutes. Démouler. Refroidir sur une grille et servir.
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Délice à l’ananas

· 1tasse ½ de sucre à glacer

· ½ tasse de beurre ramolli

· 2 œufs battus

· 8 oz de crème épaisse, fouettée

· 24 biscuits graham émiettés

· 1 boite 20 oz ananas déchiqueté
Préparation :

1. Travailler ensemble le sucre et le beurre.

2. Ajouter les œufs, un à la fois, en battant.

3. Mettre une couche de miettes de biscuits dans un ou deux moules de 9x12 pouces.

4. Recouvrir du mélange aux œufs d’abord, de la crème fouettée ensuite.

5. Ajouter une couche d’ananas égoutté et recouvrir du reste des miettes.

6. Réfrigérer au moins 12 heures.
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Gâteau Mayonnaise

· 2 tasses de farine

· 4 c. à soupe de cacao

· ¼ c. à thé de sel

· 1 tasse d’eau chaude

· 1 tasse de mayonnaise

· 1 tasse de sucre

· 1 c. à thé de soda à pâte

· 1 tasse de noix (facultatif)

Préparation :

1. Mélanger la mayonnaise, le sucre et les noix.
2. Ajouter le reste en alternant avec l’eau chaude.
3. Cuire au four à 350°F
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Pattes éléphants

· 1 paquet de guimauves (250 gr)

· 6 oz de noix

· 6 oz de chocolat chipits

· 1 œuf

· 1 tasse de sucre en poudre

· ½ tasse de beurre fondu

Préparation :

1. Faire fondre le beurre et le chocolat.

2. Ajouter l’œuf battu, le sucre en poudre, les guimauves et les noix. 

3. Bien mélanger et étendre sur du papier ciré.

4. Former un rouleau et le placer au congélateur.

5. Sortir et couper en tranche.
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