
CANNELES BORDELAIS
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de repos : 1 heure
Temps de cuisson : 55/60 minutes
Temps de préparation : 15 minutes

Ingrédients pour 18 cannelés:
100 g de farine fluide
½ litre de lait frais entier

2 œufs entiers

2 jaunes d’œuf

50 g de beurre

250 g de sucre
2 cuillères à soupe de rhum brun

1 gousse de vanille

1 pincée de sel

Matériel :

Moules a cannelés : voir conseil

Préparation :
Ouvrir la gousse de vanille en deux et en recueillir les graines, les mettre dans une casserole avec la gousse, le lait et le beurre puis porter doucement le tout à première ébullition.

Pendant ce temps mélanger dans un saladier la farine, le sucre, les œufs et le sel.
Fouetter la préparation puis incorporer d’un seul coup le lait brulant tout en mélangeant au fouet pour éviter les grumeaux.

Couvrir le saladier avec un linge et laisser reposer la préparation pendant 24 heures.
Sortez votre pate 1H00 avant la cuisson.

Préchauffer votre four à 275°.

Ajouter à la pâte le rhum et mélanger.

Remplir les moules à cannelés en silicone jusqu’au deux tiers.

Enfourner les moules pendant 5 minutes très précisément puis baisser la température à 180°, laisser cuire 50 à 55 minutes , suivant si on les veut blonds ou bien dorés.

Démouler au bout de quelques minutes et laisser les cannelés refroidir sur une grille avant de les positionner sur le plat de service.

Conseil :
Les moules : Choisissez des moules en silicone cela vous évitera de les beurrer et les cannelés se démouleront très facilement contrairement aux moules traditionnels en métal. Ils se vendent par 6 empreintes, le mieux est d’en avoir 12 afin de ne faire que deux cuissons pour les 18.
La cuisson : Remplissez les moules au deux tiers car la pâte va lever puis s’abaisser.

La cuisson est l’étape cruciale pour la réussite des cannelés, le four doit être à 275° pour les 5 premières minutes. Il est prudent de rester à coté pour baisser la température au bout de ce temps.

Cette méthode permet de saisir le tour du gâteau et d’ainsi produire au finale une croute caramélisée et un cœur moelleux.

Par ailleurs posez les moules sur la grille du four pour les cuire, sur une plaque le fond brulerait.

Bien sûr ils sont meilleurs consommés le jour même, mais si ils vous en reste ( ce qui m’étonnerait fortement !!!) vous pouvez les conserver dans une boite métallique.

Coté forme :
Rien de précis à dire, c’est une pâtisserie emblématique de Bordeaux.

Là ce n’est pas la forme physique mais la forme typique des cannelés  et les formes rondes prises sur les hanches après dégustation.

Effectivement ce sont des petits gâteaux qui l’un après l’autre en appelle encore un…..

Là je décline toute responsabilité !
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