
CANNELES BORDELAIS 

Ingrédients : 

50 cl lait 

25 g de beurre 

125 g de farine 

250 g de sucre 

2 œufs entiers + 2 jaunes 

Parfums : Rhum, vanille, extrait d’amande amère 

Matériel :  

2 plaques de moules silicone. Il existe plusieurs diamètres. J’utilise des plaques de 18 petites alvéoles. 

Préparation : A faire la veille 

Faire bouillir le lait avec la vanille (1 c à dessert d’extrait à défaut d’une gousse fendue) et le beurre. 

Attention ça déborde très vite ! 

Pendant ce temps mélanger (saladier ou bol robot) la farine et le sucre, puis ajouter les œufs. 

Toujours en remuant, ajouter le lait bouillant. On obtient une pâte très liquide. Laisser refroidir à T° ambiante, 
saladier couvert. Quand la pâte est froide, placer au réfrigérateur 24 h. 

Cuisson :  

Le lendemain, ajouter 1 c à café d’amande amère et 2/3 c à soupe de rhum. Mélanger. 

Si vous utilisez des moules en silicone, faire chauffer le four à 230 ° (mixte : chaleur tournante + sole et voute). 

Versez la pâte dans les alvéoles jusqu’à ½ cm du bord. 

Cuire à 230° pendant 20’ puis 200° pendant 20’ 

Les cannelés doivent être brun voir cerclés de noir. Laissez refroidir et démouler sur une grille. Ils doivent être 
croustillants à l’extérieur et moelleux à l’intérieur. 

Ces temps sont approximatifs car ils dépendent de votre four et de vos moules. Il est rare de trouver 
le bon compromis dès la première fois. 

Les grands principes :  

Un temps de repos entre 12 et 24 heures 

Un début de cuisson très chaud. Les pâtissiers bordelais utilisent des moules en cuivre qui montent à 300° 
pendant 10’ avant de réduire à 180° pendant 35 à 50’ suivant le diamètre du moule. 

Les moules silicones ne supportent que 230° mais sont plus faciles à utiliser. Les beurrer la première fois. 

 

 Sans gluten : utiliser le mix pâtisserie à la place de la farine (tout fait ou à faire soi-même – voir internet) 

 Sans lait : remplacer lait et beurre par du lait d’amande et 25g purée d’amande (dans ce cas ne pas mettre d’extrait 

d’amande amère) 

 


