
Réalisation

Préchauffer le four à 180°c et poser le moule sur la plaque

aluminium perforée.

Fouetter les œufs avec la cassonade, l'huile et le lait.

Ajouter les flocons d'avoine et mélanger.

Ajouter la poudre d’amandes et lisser.

Ajouter la farine et la levure. Mélanger.

Ajouter les pépites et la vanille, bien mélanger.

Verser le tout dans les empreintes et déposer une toile de

cuisson dessus.

Enfourner +/- 20 min. Retirer la toile au bout de 15 min.

Laisser refroidir, démouler et déguster !

Ingrédients

Moelleux flocons d’avoine 
et pépites de chocolat

 8-10 personnes Préparation : 10 min - Cuisson : 20 min

Moule utilisé : 3 Tablettes de Guy Demarle

Mon blog : www.lesdelicesabelle.fr 

Mon Instagram : Les délices à Belle (Isabelle Chevrier)

-3 oeufs

-90g de cassonade

-90g d'huile

-120g de lait

-120g de farine

-1 sachet de levure

-80g de flocons d'avoines

-60g de poudre d'amandes

-50g de pépites de chocolat

-Vanille liquide

http://lesdelicesabelle.fr/
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