
Ingrédients :

- 1 Verre Sucre fin  

- 1 Verre d'Huile d'Arachide

- 5 Verres de Farine          =    500 grammes

- 1 Paquet de Sucre Vanille

- 1 Zeste de Citron 

- Cannelle

Préparations :

Mélangez tous les ingrédients dans un saladier.

 Malaxez longuement afin que la pâte soit bien lisse.

 Formez de petites boules de la taille d'une balle de golf et disposez les au fur et à mesure dans un plat allant au four ,ou les poser sur une plaque huilée (ou mieux sur du papier sulfurisé), en appuyant légèrement afin de leur donner une forme de petits dômes. (ATTENTION, les montécaos gonflent à la cuisson, pensez à bien les espacer sur le plat de cuisson).

 Mettez votre plat au four.  La cuisson durera environ 25 minutes à four moyen (Thermostat 5/6 environ selon la puissance de votre four) tout en surveillant que vos montécaos ne prennent pas de couleur et restent bien blanc.

 Saupoudrez de cannelle vos montécaos dès la sortie du four.

Recette pour 20 à 25 Montecaos ,mieux vaut les faire petits.

Accord :

Un bon Muscat en accompagnement .

Enfin selon les goûts de chacun .

Bonne dégustation . 

Francine      le 16.01.2008

