











BARRES SABLEES A LA CONFITURE

PREPARATION : 15 MINUTES ~ CUISSON : 65 MINUTES

""" g \ DONNE : 36 BARRES  CONGELATION : EXCELLENTE
Robin Houd .........................................................................................

PATE SABLEE GARNITURE

2 tasses (500 ml) de beurre, ramolli | 2 tasse (375 ml) de pate sablée

| tasse (250 ml) de sucre 2 tasses (500 ml) de tartinade de fruits

3 Y tasses (800 ml) de farine tout usage Double Fruit® Réguliére aux fraises
Original Robin Hood® Y2 tasse (125 ml) d’amandes tranchées

Y5 tasse (125 ml) de fécule de mais (facultatif)

|. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Graisser un moule a patisserie de
9 po x 13 po (23 cm x 33 cm) et le tapisser de papier parchemin, en laissant
2 cotés dépasser pour faciliter le démoulage.

2. SABLE : Battre le beurre dans le grand bol du batteur électrique a vitesse
moyenne élevée jusqu’a I'obtention d’une texture tres légere, environ 5 minutes.
Ajouter le sucre et continuer a battre jusqu’a ce que le sucre soit complétement
combiné, environ 2 a 3 minutes.

3. Combiner la farine et la fécule de mais dans un autre bol moyen. Ajouter au
mélange de beurre en battant a faible vitesse jusqu’a homogénéité. Réserver
| 2 tasse (375 ml) du mélange. Presser le reste de la pate au fond du moule
préparé. Etendre la confiture sur la base.

4. GARNITURE : Ajouter les amandes au reste de pate et émietter au-dessus
de la confiture.

5. Faire cuire au four préchauffé de 60 a 65 minutes jusqu’a ce que les barres soient
légerement dorées et que la confiture fasse des bulles. Laisser refroidir dans le
moule sur une grille pour refroidir.

@ Remplacez la confiture de fraises par la saveur préférée de votre famille ou
utilisez la saveur de confiture que vous avez a la maison.




MAIS SOUFFLE AU CARAMEL SUCRE

Offrez ce cadeau
PREPARATION : 10 MINUTES ~ CUISSON : 30 MINUTES L ;4 a vos hotes, et bientot,
DONNE : 10 TASSES  CONGELATION : EXCELLENTE \ ON N’INVITERA QUE
......................................................................................... Robin HoDd .
VOTRE MAIS !

I boite (300 ml) de Sauce a saveur de caramel Eagle Brand® Dulce de Leche
I c.athé (5 ml)de sel
10 tasses (2,5 L) de mais éclaté

I Préchauffer le four a 300 °F (150 °C). Tapisser une plaque a patisserie
de papier parchemin.

2. Combiner la Sauce a saveur de caramel et le sel dans une petite casserole. Porter
a ébullition en remuant fréquemment. Poursuivre la cuisson | minute et retirer

du feu.
3. Mettre le mais soufflé dans un grand bol. Verser le mélange de caramel chaud sur
le mais soufflé. Remuer pour enrober.

4. Verser sur la plague a patisserie préparée et étaler en une seule couche.

5. Faire cuire au four préchauffé pendant 30 minutes. Laisser refroidir
complétement sur la plague sur une grille avant de briser en morceaux.

@ Il faut environ 4 tasse de grains de mais pour obtenir 10 tasses de malis éclaté.

C’est tout simplement magique! Il ne suffit que d’une boite
de lait condensé sucré Eagle Brand® et de quelques
ingrédients triés sur le volet pour obtenir des résultats

fabuleux, comme par magie.

Pour cette recette et plus encore, visitez eaglebrand.ca




PAIN AUX BANANES ET
AUX CANNEBERGES SANS GLUTEN¥*

Je ne peux qu'admirer

% ce surprenant duo. PREPARATION : 5 MINUTES  CUISSON : 65 MINUTES
Rob d\ QUELLE DELICIEUSE DONNE: 12 PORTIONS  CONGELATION : EXCELLENTE
TR - A O
RENCONTRE ! I boite (396 g) de mélange pour pain éclair 2 ceufs
aromatisé aux bananes Robin Hood® I tasse (250 ml) de canneberges fraiches
sans gluten ou surgelées
I tasse (250 ml) d’eau /2 tasse (125 ml) de noix, hachées

Ya  tasse (50 ml) d’huile végétale ou de canola "2 tasse (125 ml) de grains de chocolat blanc

|. Préchauffer le four a 375 °F (190 °C). Graisser un moule a pain de 8 po x 4 po
(20 cm x 10 cm) et le tapisser de papier parchemin, en laissant deux cotés
dépasser pour faciliter le démoulage.

2. Combiner le mélange, I'eau, I'huile et les ceufs dans un bol. Remuer jusqu’a ce
que le mélange soit incorporé. Incorporer les canneberges, les noix et les grains
de chocolat blanc. Verser la pate dans le moule préparé.

3. Faire cuire au four préchauffé de 60 a 65 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dent
inséré au centre en ressorte propre. Laisser refroidir dans le moule sur une grille
pendant 20 minutes.

@ Utilisez une combinaison de chocolat mi-sucré et de noix hachées.
Pour une version sans noix, essayez avec des canneberges et du chocolat blanc.

Faites des muffins aux bananes en faisant cuire la pate dans un moule de
12 muffins pendant 20 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dent inséré au centre
d’un muffin en ressorte propre.

QUICK BREAD

w [T S e
GLUTEN FREEm

SANS GLUTEN

* Assurez-vous que tous les ingrédients sont sans gluten en vérifiant les étiquettes,
car les produits peuvent varier. En cas d’incertitude, contactez le fabricant des ingrédients.
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Vous aimez ce que
vous avez vu ?

JEN A

<
D’AUTRES SUR  §»

ROBINHOOD.CA gt

Faites-vous de bons souvenirs®

Robinhood.ca

Recette

Gateau au fromage au citron meringué
Gateau renversé a 'ananas

Gateau crémeux au pouding au chocolat
Muffins tourbillon de chocolat et moka
Biscuits au chocolat et a la menthe
Biscuits au miel et a la cannelle
Tartelettes feuilletées a la citrouille
Pommes croquantes farcies

Barres sablées a la confiture

Mais soufflé au caramel sucré

Pain aux bananes et aux canneberges sans gluten

INFORMATION NUTRITIONNELLE

Les valeurs nutritives par portion apparaissant ci-dessous sont basées sur ['utilisation
du lait évaporé Carnation® ou du lait condense sucré Eagle Brand® les plus faibles en gras specifies dans chaque recette.

Portion

| portion
| portion
| portion
I muffin

| biscuit

| biscuit

| tartelette
| pomme
| barre

| portion
| portion

(130g)
(155g)
(105g)
(60 g)
(25¢)
(40g)
(105g)
(170g)
(459)
(50g)
(759

Calories
487
527
273
207

12
173
393
300
210
155
247

Protéines (g) Lipides (g) Glucides (g) Fibres (g) Sodium (mg) Cholestérol (mg)
9.8 302 326

63
75
22
|4
1.7
63
38
1.6
37
32

235
59
84
57
64

258
163
104
33
119

45.1 04 159
74.6 22 264 91
50.7 1.8 249 37
31.8 12 176 32
16 | 85 16
278 0.5 99 23
34.8 13 328 40
373 4 208 41
28.1 0.5 79 27
28 1.2 281 Il
339 1.7 218 32




La fin d'un
bon livre,
CEST LOCCASION
DE SAVOURER
CE QU’ILVOUS
INSPIRE.
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Robin Hood..

Faites-vous de bons souvenirs.c
Robinhood.ca

SUIVEZ-NOUS SUR

(amation’

©/TM/MC/@/MD Smucker Foods of Canada Corp. ou ses affili¢es.
Folgers Noir soyeux et Folgers Gourmet Supreme sont des marques de commerce de The Folger Coffee Company.
K-Cup est une marque de commerce de Keurig Green Mountain, utilisée avec permission.
Carnation est une marque déposée de la Société des Produits Nestlé S.A., utilisée sous licence.
A LETAT BRUT*, SUCRE A L'ETAT BRUT'® et STEVIA A L'ETAT BRUT® sont des marques de commerce de CPC Intellectual Property, Inc., utilisées sous licence.
Club House® Reg TM/MD McCormick Canada, Billy Bee® Reg. TM/MD Billy Bee Honey Products Company, Cake Mate® Reg. TM/MD Signature Brands, LLC,



