
Mini cannelés Bordelais  Carré florentin 

INGREDIENTS  INGREDIENTS 

MATERIEL NECESSAIRE  MATERIEL NECESSAIRE 

PREPARATION ET REALISATION  PREPARATION ET REALISATION 

CONSEILS ET ASTUCES  CONSEILS ET ASTUCES 

½ l lait entier  2 œufs entiers 
2 Jaunes oeufs  100g farine 
250g sucre  50g beurre 
1 Cs rhum  1 Cs extrait vanille 
1 pincée sel 

Moule silicone 

Mettre le lait à bouillir avec la vanille et le beurre, fouetter la farine, le 
sucre et les oeufs, Incorporer le lait, on doit obtenir une pâte lisse. Laisser 
reposer la pâte pendant 1 heure puis verser le rhum et mélanger à 
nouveau. Préchauffer le four à 270°C Remplir les alvéoles  du moule au 
2/3. La pâte va gonfler en cuisant puis s'abaisser ensuite. Tout le secret 
des cannelés réside dans la cuisson. Enfourner et laisser cuire 5 min très 
précisément à  300°C puis abaisser la température à 180 °C pendant 40 
min L'extérieur doit être marron foncé mais l'intérieur doit rester bien 
moelleux. Démouler sur une grille au bout de quelques minutes après la 
sortie du four. Si on les préfère + blond  on peut se contenter de 30 
minutes de cuisson en plus  des 5 minutes de départ 

Les cannelés se conservent dans une boite métallique de 
préférence quelques jours. 

60 minis 

france 

pâtisserie 

moyen 

15  min + 1h 

Moyen 

1h 05 

60g de miel  60g beurre 
60g sucre  ½ zeste citron 
½ zeste orange  60g amandes effilées 
6g orange confites  6g Cacahuètes salées fleur 
de sel 

Plaques de cuisson  / Spatule longue / casserole / Zesteur  

Faites fondre à feu doux dans une casserole le miel, le beurre 
et le sucre Ajouter les zestes d'orange et de citron Portez 
ensuite à ébullition et, hors du feu, ajoutez les amandes, les 
oranges confites et les cacahuètes Etalez sur une plaque de 
cuisson ou une feuille de papier sulfurisée  et aplatissez un peu 
à l'aide d'une spatule longue Faites cuire 15 minutes à 180°C 
Surveillez la cuisson Saupoudrez de fleur de sel à la sortie du 
four Découpez des carrés de 5 cm de côté Quand ils sont 
complètement froids, réalisez à la cuillère quelques traits de 
chocolat fondu au dessus 

Remplacez par un cerneau de noix , une noisette entière pour varier les 
plaisirs. 

20 pièces 

France 

pâtisserie 

Moyen 

15 minutes 

Moyen 

15 minutes


