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               Petites bouchées de Noël

  …aux fruits secs et parfum de cannelle

Il vous faut :
250g d'un mélange de raisins secs, pruneaux, citrons et oranges confites
1 orange (pour son jus)
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1 citron (pour son jus)
1 cuillère à soupe de rhum ou de cognac​
130g de beurre mou
125g de cassonade
3 œufs
150g de farine
100g d'amandes en poudre
1/2 cuillère à café de cannelle  
1 cuillère à café de bicarbonate
1 pincée de sel
Couper les fruits secs en petits morceaux et les faire mariner dans les jus d'orange et de citron et dans le rhum.
Mélanger la farine, les amandes en poudre, le bicarbonate, le sel et la cannelle.
Fouetter le beurre mou et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux.
Ajouter les œufs, un à un, puis incorporer le mélange précédent.
Ajouter enfin les fruits et la marinade. Mélanger doucement et uniformément.
Répartir la pâte dans des petits moules en silicone ou en papier. Faire cuire 45 minutes environ.
Laisser refroidir dans les moules et ensuite démouler sur une grille.
Petit plus…

Napper de caramel ou de chocolat noir fondu et servir avec une crème anglaise.
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