PETITO SAFINS
FONDANTS

Frépara’cion : 15 min

(uisson : 40 min

]ngrédients:

200 g de dattes

e 500¢g Patates douces

50g de cacaoen Poudre

e 2cas.de Purée d’amande (ou de Purée de cacahué’ce)

180 ml clejus d’amande, de scﬂa ou autre « lait » végétal

200 g de Poudre damande

e 2c as. .delevure chimique

f Pincée de sel

e Patonnets en bois ou Pai”cs

FPourla décoration :

e 100g de chocolat noir 70%
o [ toiles en sucre (facultatif)

FPourles Plus minutieux, la veille : tremper les dattes dans de Peau froide sinon pour les Plus Pressés,

P]onger les dattes Penc]ant 10 min dans de Peau bouillante.

Lejour méme : Fréchaugcr le foura i 80°C.
[Faire cuire les patates douces dans une casserole rcmP]ie d’eau chaude.
| aisser cuire Pendant i5 min,Jusqu‘é obtention de patates douces fondantes. Egouttcr les patates

douces ainsi que les dattes.

CouPer les Patates douces en morceaux et les transférer dans le robot-mixeur.

Rajoutcr les dattes, le cacao en Poudre, la Puréc d'amande, lcjus végétal ainsi qu’une Pincée de sel.
Mélangcrjusqu'é obtenirun mélange complétcmcnt lisse.

Ra_jouter la Pouclre d’amande et la levure chimique et mixer une nouvelle fois pour que la Préparation soit

homogéne.

Disposer le mé]ange dans un moule a gateau rond recouvert de PaPier cuisson
| aisser cuire la Préparation durant 25 min dans le four.
(ne fois, laisser refroidir et couper le gateau en parts égales.

CouPer les Pai”cs ou les baténnets et insérez une Pai”e surla surface la Plus Iarge de chaque part.

Avant de servir, faire fondre le chocolat au bain-marie. A Paide d’une cui!!ére, recouvrir délicatement le

dessus de chaquc part Puis les parsemer de quc|ques ¢toiles en sucre (Facultatif).



