BLONDIES DE PAQUES AU SNICKERS
RECETTE

BLONDIES DE PAQUES AU SNICKERS
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<?xml version="1.0"?>
TEMPS

35 min

INGREDIENTS

12 produits
QUANTITES



12 portions
Parsemés de morceaux de SNICKERS, ces savoureux blondies (brownies nature) en forme
de demi-ceuf de Paques sont décorés de pastilles colorées pour un délice ludigue et festif.
PARTAGER

¢ Pinterest (s'ouvre dans une nouvelle fenétre)
Facebook (s'ouvre dans une nouvelle fenétre)
Twitter (s'ouvre dans une nouvelle fenétre)
Download (s'ouvre dans une nouvelle fenétre)
Print (opens in same window)

INGREDIENTS

1 tasse de farine tout usage

1 c. a café de levure chimique

1/2 c. a café de sel

1/2 tasse de beurre doux

1 tasse de sucre brun

1 ceuf

2 c. a café d'extrait de vanille

12 SNICKERS Minis hachés

1/2 tasse de glacage a la vanille

28 g de pastilles type « candy melts » de couleur violette, fondues
28 g de pastilles type « candy melts » de couleur jaune, fondues
28 g de pastilles type « candy melts » de couleur bleue, fondues

INSTRUCTIONS

1.1
Préchauffer le four a 180 °C. Graisser et chemiser un moule carré d'environ 23 cm de
diametre avec assez de papier cuisson pour recouvrir les bords. Mélanger la farine, la
levure et le sel; réserver.

2. 2
Faire fondre le beurre dans une casserole a feu moyen, puis ajouter le sucre brun et
mélanger. Oter du feu. Verser dans un saladier et laisser refroidir complétement.

3.3
Ajouter I'ceuf et la vanille et mélanger au fouet. Incorporer délicatement le mélange
de farine, puis la moitié des SNICKERS Minis hachés. Verser la pate dans le moule
préparé et aplanir la surface.

4. 4
Enfourner a mi-hauteur pendant 20-25 minutes et vérifier la cuisson en enfongant une
pointe de couteau au centre: celle-ci devrait ressortir seche hormis quelques miettes
moelleuses. Laisser ensuite refroidir complétement sur une grille.

5.5
Démouler et dter le papier cuisson. Etaler le glacage sur la surface. Découper 12 ceufs
dans le blondie a I'aide d'un emporte-piece de 5 cm en forme d'ceuf (réserver les
restes pour une autre utilisation).

6. 6
Décorer les ceufs avec des pastilles colorées de type « candy melts » fondues.


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.snickers.fr/node/1381/printable/pdf&description=BLONDIES%20DE%20P%C3%82QUES%20AU%20SNICKERS
http://www.facebook.com/share.php?u=https://www.snickers.fr/node/1381/printable/pdf&title=BLONDIES%20DE%20P%C3%82QUES%20AU%20SNICKERS
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://www.snickers.fr/node/1381/printable/pdf&url=https://www.snickers.fr/node/1381/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://www.snickers.fr//node/1381/printable/pdf
https://www.snickers.fr/print()

Parsemer avec les SNICKERS Minis hachés restants.
7.7
Déguster vos blondies au SNICKERS.
8. 8
Conseil : A la place des pastilles fondantes « candy melts », il est possible d'utiliser
des vermicelles sucrés de Paques ou des tubes de glacage aux couleurs pastel.

PLUS DE RECETTES SIMILAIRES.
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BOUCHEES GLACEES AU SNICKERS.

Temps

10 min
Ingrédients
4 produits

VOIR DETAILS
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CAFE GLACE AU SNICKERS

Temps

20 min
Ingrédients
7 produits

VOIR DETAILS
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GATEAU DE CREPES AU SNICKERS

Temps
40 min
Ingrédients
14 produits

VOIR DETAILS
(]

MINI-GATEAUX SNICKERS

Temps


https://www.snickers.fr/recipes/bouchees-glacees-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/bouchees-glacees-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/bouchees-glacees-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/cafe-glace-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/cafe-glace-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/cafe-glace-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/gateau-de-crepes-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/gateau-de-crepes-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/gateau-de-crepes-au-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/mini-gateaux-snickers
https://www.snickers.fr/recipes/mini-gateaux-snickers

35 min
Ingrédients
9 produits

VOIR DETAILS
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