GATEAU AUX POMMES
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Dans un salodier, mélange le yaourt, 1o farine,
o levure, le sucre, le sucre vonilié et I'hulle,

Casse les oeufs et gjoute-les & o pate.

Ajoute ies pommes.

Beurre le moule et verses-y le rmélange.

Fais cure & 180°C pendant 30 minutes.
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Fais fondre doucement le beurre au micro-

Cons i@ salodier, mélonge la fenne, 1o levure,

la cossoncde et le sucre blonc,

bien.

Aloute les ceufs et ke beune fondu, Mélange

Ajoute les pépltes de chocolat et mélange.

Sur une plaque recouverte de popier cuissen,
forrre des pelites boules de pates en velliont &
bien les espacer.

Fois cuire 8 G 10 minutes ¢ 200°C.




GATEAU MARBRE
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3 solodiers

2 culliéres en
bois

| couleau
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Dors unsaiodier, mélange le beurre avec le
suCre.

Ajoule les jaunes d'oeuls, e loil, Io forine et o
levure.

Bots les ceuls en neige el gjoute-les au
mélange.

Sépore kb pdle en deux parties, Parfurme 'une
4 lo vanilie et I'auire au chocoiat,

Beurre le moule ef verses-y les deux
préparations en alternance,

Fois cure ¢ 180°C pendant 40 minutes.




