Pizza dessert multicolore
Ingrédients

1 1/3 tasse de farine tout usage

½ c. à thé de poudre à pâte

¼ tasse de soda à pâte

½ c. à thé de sel

1/3 tasse de margarine

1 tasse de cassonade bien tassée

1 c. à thé de vanille

1 c. à soupe d’eau chaude

1 œuf

1 tasse de guimauves miniatures

¼ tasse de jelly-beans, pépites de chocolat, smarties, ou combinaison des trois. 

Préparation

Dans un bol, mélanger ensemble la farine, la poudre à pâte, le soda et le sel; réserver. 

Dans un chaudron, faire fondre la margarine et la cassonade. Ajouter la vanille et l’eau chaude; retirer du feu. Ajouter l’œuf, brasser jusqu’à homogénéité; ajouter graduellement les ingrédients secs et brasser à nouveau. 

Avec les mains bien trempées, étendre la pâte dans une lèchefrite. Recouvrir de guimauves et décorer avec les bonbons. 

Cuire au four à 350°F pendant environ 20 minutes. 

Une recette double couvre une lèchefrite de 12po. X 18 po. 

