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Trés chers desserts...

Entre les Francais et les desserts, c’est une véritable histoire d’amour.
Demandez autour de vous, a votre famille, vos amis, vos collegues..., quels
sont leurs desserts préférés, vous serez surpris par la variété des réponses!
Brownie, cake, créme caramel, crumble, financier, fondant, gateau, tarte,
ile flottante, moelleux... Un véritable abécédaire ! Certains ajouteront |égers,
frais, simples a réaliser. D’autres se mettront a saliver a la seule évocation
des mots chocolat, caramel, chantilly. Les réponses different, mais tous les
gourmands se rejoignent pour reconnaitre sans hésiter que le dessert est
la clé d’un repas réussi. Nous les premiers!

Pour vous éviter de vous replonger dans votre collection de Saveurs, a la
recherche du dessert idéal pour une occasion spéciale, un diner entre amis
ou tout simplement pour le plaisir de patisser, nous avons réuni ici nos
recettes préférées, de la plus facile a la plus sophistiquée, de la plus Iégere
a la plus onctueuse, avec toujours un point commun: la gourmandise!
Feuilletez ces pages, laissez-vous tenter, il y en a pour tous les godts.
Le plus difficile sera de choisir le dessert de ce soir !

REDACTRICE EN CHEF
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CULINAIRE

de coeur de ville en France !

06 Antibes - 06 Nice - 13 Marseille - 17 La Rochelle - 18 Bourges

31 Toulouse - 33 Bordeaux - 44 Nantes - 49 Angers - 59 Lille

67 Strasbourg - 68 Mulhouse - 69 Lyon - 74 Annecy - 75 Paris
92 Boulogne-Billancourt - 94 Arcuell

SHoP EN LI4NE &
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Parfumées, onctueuses, craquantes... Classiques
ou plus originales, des recettes de flans, verrines
et mousses pour terminer le repas en douceur.




PREPARATION: 15 MIN.
REPOS: 5 MIN. CUISSON: 50 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

50 g de sucre de canne ¢ 50 cl de lait entier
20 cl de creme fleurette © 4 ceufs entiers
+ 2 jaunes d’ceufs ¢ 1 gousse de vanille

Pour le caramel » 80 g de sucre de canne
1/2 gousse de vanille

Ustensile ® 1 moule antiadhésif

o Fendez la gousse de vanille, prélevez les
graines et réservez-les.

e Dans une casserole, portez a ébullition le lait
avec la creme et la gousse de vanille, puis
laissez infuser hors du feu pendant 5 min.

® Préchauffez le four a 150 °C avec un grand
plat a moitié rempli d’eau bouillante.

® Préparez le caramel. Prélevez les graines de

la demi-gousse de vanille, mélangez-les avec
80 g de sucre de canne. Versez le sucre vanillé
dans une casserole ou une poéle et faites
fondre a feu moyen jusqu’a ce qu’il caramélise,
en mélangeant sans cesse avec une cuillére

en bois. Lorsque le caramel prend une belle
couleur dorée, versez-le dans un moule
antiadhésif et laissez-le figer quelques minutes.
e Fouettez les ceufs entiers et les jaunes avec
50 g de sucre de canne et les graines de vanille
réservées. Ajoutez ensuite le lait aprés avoir
retiré la gousse de vanille. Mélangez bien

et versez dans le moule, sur le caramel figé.
Déposez-le dans le bain-marie du four et

faites cuire 35 min.

e | aissez le flan complétement refroidir puis
placez le moule au réfrigérateur.

e Retournez le flan avant de le déguster.

- I3 JBR. . WhE A

i,



CREMES £T ENTREMETS

Pavlova aux figues of
aux fruifs rouges

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 1 H. CUISSON: 1 H 30.

POUR 4 PERSONNES:
C . /_ ® 4 blancs d’ceufs © 25 g de Maizena » 250 g de sucre » 125 g de
YQ"V\QS au 1roru S OBQMX mires » 125 g de framboises » 125 g de fraises © 4-6 figues
f L‘ { IL © 15 cl de créeme fleurette trés froide © 1 c. a café de vinaigre blanc
L[ chocoia © Huile neutre pour la plaque de cuisson

o Préchauffez le four a 180 °C.
e Montez les blancs en neige et versez peu a peu le sucre. Continuez
de fouetter 5 min, jusqu’a ce que la meringue soit brillante et épaisse.

PREPARATION: 15 MIN. REPOS:: 2 H. CUISSON: 5 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

©400 g de tofu soyeux © 200 g de chocolat noir Ajoutez le vinaigre et la Maizena, mélangez délicatement. Versez la
©1/3 de féve tonka meringue sur une plaque couverte d’un papier cuisson huilé.

e Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre au e Enfournez la meringue, baissez la température du four a 100 °C
bain-marie. Rapez le morceau de féve tonka. Placez le et faites cuire 1 h 30 environ.

tofu et le chocolat fondu avec la feve tonka rapée dans le e L aissez reposer la meringue cuite dans le four éteint pendant 30 min
bol d’un robot et mixez a pleine puissance pour obtenir environ, puis sortez-la et laissez-la refroidir.

une préparation lisse et homogéne. e Fouettez la créme jusqu’a obtenir la consistance d’une chantilly.

e \/ersez la préparation dans des verres et placez-les au Nettoyez les fruits et coupez-les si nécessaire. Garnissez le dessus de
réfrigérateur pour 2 h au moins avant de déguster. la meringue de creme fouettée puis de fruits. Servez rapidement.
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PREPARATION : 40 MIN. REPOS:: 30 MIN.
CUISSON: 1 H 40. POUR 4-6 PERSONNES:

150 g de sucre semoule » 200 g de sucre glace © 5 blancs
d’ceufs » 35 cl de créeme liquide bien froide © 5 cl de lait
bien froid ¢ 1 orange bio ¢ 2 citrons verts bio » 500 g de

chair d’ananas ¢ 1/2 grenade ¢ 4 fruits de la Passion
20 g de beurre © 1 c. a soupe de sucre roux © Sel

Ustensiles ¢ 1 feuille de silicone ¢ 1 poche a patisserie

o Préchauffez le foura 110 °C.

e Détaillez la chair d’ananas en cubes. Rapez finement

le zeste de 'orange et des citrons verts.

e Montez les blancs d’ceufs en neige bien ferme avec une
pincée de sel. Versez le sucre semoule en pluie, laissez

le batteur tourner 5 min a pleine vitesse. Baissez légerement
la vitesse, versez 130 g de sucre glace tamisé en pluie,
fouettez 5 min supplémentaires.

e Déposez une feuille de silicone sur une plague de four, formez
3 disques de meringue de 16 cm de diamétre avec une poche a
patisserie. Faites cuire au four les meringues 1 h 30, puis laissez-
les refroidir hors du four.

e Faites cuire les cubes d’ananas 5 min dans une poéle sur feu
moyen avec le beurre. Ajoutez le sucre roux, laissez caraméliser
5 min sur feu moyen, éteignez le feu et laissez refroidir.

e Egrainez la grenade, prélevez I'intérieur des fruits de la Passion.
e Fouettez la creme et le lait bien froids dans le bol d’un batteur.
Quand la creme commence a monter, ajoutez 70 g de sucre
glace et les zestes d’orange et de citron. Continuez de battre
pour obtenir une chantilly bien ferme.

e Répartissez un tiers de la chantilly et des fruits sur un disque de
meringue, posez un deuxiéme disque dessus, couvrez-le de la
moitié de la chantilly restante et de la moitié des fruits, déposez
le dernier disque et terminez par le reste de chantilly et des fruits.
e Conservez la pavlola au frais jusqu’au moment de servir.




Panmacotta
au fruit de
la Passion

PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 6 H 30.
CUISSON: 10 MIN. POUR 4 PERSONNES::

© 60 cl de creme liquide » 110 g de sucre © 2 feuilles de
gélatine o 7 fruits de la Passion

o Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans un bol
d’eau froide. Ouvrez et videz 5 fruits de la Passion pour
récupérer 10 cl de jus et de graines.

o Mettez la creme et le sucre dans une casserole.

Portez a ébullition en fouettant, laissez bouillir 2 min,
toujours en remuant au fouet.

e Hors du feu, ajoutez les feuilles de gélatine égouttées

et le jus et les graines des fruits de la Passion. Mixez le
tout avec un robot plongeant. Laissez tiédir la préparation,
filtrez-la a I’aide d’une passoire fine puis versez-la dans
des ramequins. Laissez refroidir.

e Placez les pannacottas pendant au moins 6 h au
réfrigérateur pour les faire prendre.

© Au moment de servir, ouvrez les deux fruits de la Passion
restants pour récupérer le jus et les graines. Répartissez-
les sur les pannacottas. Servez accompagné de petits
sablés, par exemple.

CREMES £T ENTREMETS

Clafoutis de poires aux amandes

PREPARATION: 15 MIN. CUISSON : 35 MIN. POUR 4 PERSONNES:

Pour ’appareil » 2 ceufs » 2 jaunes d’ceufs © 10 cl de lait entier
© 20 cl de créeme liquide © 50 g de sucre roux © 20 g de Maizena
¢ 1 trait d’extrait de vanille ¢ 1 sachet de sucre vanillé

Pour la garniture » 8 demi-poires au sirop ¢ 100 g de poudre
d’amandes ¢ 50 g de d’amandes effilées

Pour le moule » 20 g de beurre » 50 g de poudre d’amandes

Ustensile » 1 moule rectangulaire de 28 x 18 cm ou 1 moule rond
de @25cm

e Préchauffez le four a 180°C.

e Beurrez le moule et parsemez le fond de poudre d’amandes.

o Taillez les demi-poires en quartiers, égouttez-les bien puis roulez-les
dans la poudre d’amandes. Réservez.

® Dans un cul-de-poule, mettez les ceufs entiers et les jaunes,

puis versez le lait et la créme liquide. Incorporez le sucre roux et la
Maizena. Ajoutez I'extrait de vanille et le sachet de sucre vanillé.
Mélangez jusqu’a I'obtention d’une préparation lisse et homogene.

® Tapissez le fond du moule de poires aux amandes. Versez
délicatement la préparation dessus, puis parsemez d’amandes effilées.
o Enfournez et laissez cuire pendant 35 min.
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CREMES €T ENTREMETS 4

A déguster avec
un champagne

Vranken Demoiselle
E.O. Rosé.

w{n(ﬂm "‘w*{x‘&.
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PREPARATION : 40 MIN. REPOS : 20 MIN.
CUISSON: 35 MIN. POUR 4 PERSONNES:

© 15 cl de créeme fleurette entiére bien froide
© 30 g de sucre glace © 120 g de chévre frais
© 250 g de fraises

Pour le sirop d’amande ¢ 150 g d’amandes non
émondées ¢ 150 g de sucre * 1 gousse de vanille
© 1 c. a café d’eau de fleur d’oranger

e Préparez le sirop. Faites bouillir une casserole
d’eau, plongez-y les amandes 2 min, puis 6tez la
peau a 'aide de la pointe d’un couteau ou de
I’ongle. Fendez la gousse de vanille en deux, ouvrez
et prélevez les graines d’une moitié de gousse,
réservez I'autre pour plus tard.

o Préparez le sirop. Déposez les amandes dans une

petite casserole avec 25 cl d’eau, le sucre, les
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Fontamebleau de chévre,
coults de fralms au sirop d aw\awo(e

i

Conservezle sirop
restant au frais dans une
bouteille en verre et
utilisez-le pour parfumer
une citronnade,
des salades de fruits,
des sorbets...

graines et la 1/2 gousse de vanille grattée. Portez a
ébullition et faites cuire pendant 15 min a feu moyen
afin de maintenir une petite ébullition. Laissez tiédir la
préparation et mixez 3 min. Filtrez a I'aide d’un tamis
trés fin pour retenir la poudre d’amandes. Pressez
bien pour récupérer le maximum de sirop. Ajoutez
I’eau de fleur d’oranger, mélangez et laissez refroidir.
e L avez les fraises, équeutez-les. Mixez la moitié

des fraises avec 2 c. a soupe de sirop d’amande.
Prélevez les graines de la demi-gousse de vanille
restante, incorporez-les a la creme fleurette. Fouettez
celle-ci en chantilly en ajoutant le sucre glace a la fin.
e Fouettez le fromage de cheévre frais pour I'assouplir
puis incorporez délicatement la créeme chantilly.

o Répartissez le fontainebleau dans des bols ou des
coupelles, ajoutez les fraises puis un trait de coulis
de fraises au sirop d’amande. Dégustez aussitot.

- &




PREPARATION: 10 MIN. REPOS: 3 H 20.
CUISSON: 30 MIN. POUR 6 RAMEQUINS :

4 ceufs © 70 cl de créme de coco
90 g de sucre » 10 g de galanga
1 citron vert bio

e Prélevez et rapez le zeste du citron vert.
Epluchez le galanga et rapez-le.

e Dans une casserole, portez la creme de
coco a petit frémissement. Hors du feu,
ajoutez le sucre, le galanga et le zeste de
citron, en prenant soin de garder un peu
de zeste de citron et de galanga rapé pour
la décoration, mélangez bien. Couvrez,
stoppez le feu et laissez infuser 20 min.

e Préchauffez le four a 160 °C avec un
grand plat a four a moitié rempli d’eau
bouillante pour le bain-marie.

o Filtrez la préparation infusée. Ajoutez
les ceufs préalablement battus en
omelette, mélangez bien. Versez le
mélange dans des petits ramequins.

® Placez les ramequins dans le bain-marie
et faites cuire 25 min environ.

® Placez 3 h minimum au réfrigérateur et
parsemez de zeste de citron et de galanga
rapé avant de servir.




PREPARATION: 35 MIN. REPOS:: 3 H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour les mousses » 300 g de framboises + 12 framboises
pour décorer © 80 g de sucre © 2 blancs d’ceufs a température
ambiante ¢ 1 gousse de vanille

Pour les rochers » 100 g de noix de coco rapée » 70 g de sucre
2 blancs d’ceufs (pas trop gros)

® Préparez les mousses. Mixez les framboises avec le sucre

et les graines issues de la gousse de vanille fendue et grattée.
Passez au tamis au besoin, pour éliminer les petits grains.
Réservez au réfrigérateur.

e Placez les blancs d’ceufs dans le bol d’un robot, fouettez-les

1 min a faible vitesse, puis 3 min a vitesse moyenne et augmentez
la vitesse progressivement jusqu’a ce qu’ils soient bien fermes.

e \ersez délicatement le coulis de framboises, en fouettant a faible
vitesse. Lorsque le coulis est incorporé, fouettez 3 min a vitesse
moyenne puis 3 min a forte vitesse: la mousse doit étre bien ferme
et le volume augmenter.

e Répartissez la mousse dans 6 contenants individuels.

Couvrez et réservez au moins 3 h au réfrigérateur.

e Pendant ce temps, préparez les rochers. Préchauffez le four
a200°C. Dans une jatte, mélangez la noix de coco, le sucre et

les blancs d’ceufs jusqu’a obtenir une pate lisse.

e Former 12 petites boules avec les mains et déposez-les sur

la plague du four tapissée de papier cuisson. Enfournez pour

10 min. Laissez les rochers refroidir.

o Servez les mousses décorées des framboises restantes,

avec les rochers coco.

- SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021

PREPARATION: 30 MIN. REPOS: 6 H. POUR 4 PERSONNES:

250 g de mascarpone © 70 g de sucre + 1 c. a soupe © 3 ceufs
1 citron jaune bio ¢ 1 paquet de boudoirs (vous utiliserez
environ 22 biscuits) ¢ 8 c. a soupe de limoncello © Sel

e Rapez finement le zeste du citron et recueillez son jus. Cassez

les ceufs et séparez les blancs des jaunes. Réservez.

e Dans un saladier, fouettez les jaunes avec le sucre pendant

5 a8 min, jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Détendez le
mascarpone a I'aide d’une spatule et mélangez-le aux jaunes en
ajoutant le zeste et le jus du citron. Fouettez les blancs en neige
avec une pincée de sel, en versant peu a peu 1 c. a soupe de sucre.
Incorporez-les délicatement a la préparation au mascarpone.

o Cassez les boudoirs en morceaux. Délayez le limoncello dans

8 c. asoupe d’eau.

o Tapissez 4 verres de morceaux de biscuit. Arrosez d’un peu de
limoncello a I'’eau et ajoutez le mascarpone au citron jusqu’a la
moitié de chaque verre. Couvrez de morceaux de biscuits, arrosez-
les de limoncello a I'eau et terminez par une couche de mascarpone.
e Faites prendre au réfrigérateur 6 h avant de servir.




PREPARATION : 50 MIN. REPOS: 6 H.
CUISSON: 15 MIN. POUR 8 PERSONNES :

200 g de chocolat noir a patisser + 100 g pour
les copeaux © 100 g de chocolat au lait a patisser

8 ceufs (8 blancs et 6 jaunes seront utilisés)

8 cl de lait » 100 g de noisettes entiéres
décortiquées » 3 c. a soupe de sucre

Ustensiles © 1 plaque a patisserie en marbre
ou en granit ¢ 1 spatule coudée © 2 poches
munies de 1 douille chacune

e | a veille, concassez les noisettes grossieérement

au couteau puis faites-les griller dans une poéle a sec
pendant 2 min. Saupoudrez-les de sucre, laissez
caraméliser Iégérement en mélangeant, étalez sur une
feuille de papier cuisson et laissez refroidir. Réservez-
les dans une boite a température ambiante.

e Faites fondre 100 g de chocolat noir au bain-marie,
mélangez bien puis étalez-le finement sur une plaque
de marbre a I'aide d’une spatule coudée. Laissez
sécher jusqu’a ce que la surface du chocolat devienne
mate. Raclez ensuite avec une spatule en métal ou un
couteau afin de former des copeaux. Réservez dans
une boite au frais jusqu’au lendemain.

o | e matin du jour méme, faites fondre 200 g de
chocolat noir avec 5 cl de lait, mélangez, puis ajoutez
4 jaunes d’ceufs en mélangeant. Montez 5 blancs
d’ceufs en neige ferme puis incorporez-les
délicatement au chocolat fondu avec une spatule
souple. Réservez au frais dans une poche a douille.

® Procédez de la méme maniére avec le chocolat au
lait. Faites-le fondre avec 3 cl de lait puis ajoutez

2 jaunes d’ceufs. Montez 3 blancs d’ceufs en neige

et incorporez-les au chocolat fondu. Réservez

au réfrigérateur dans une autre poche a douille.

e Remplissez 8 verrines de mousse au chocolat noir
puis de mousse au chocolat au lait. Disposez un
morceau de film alimentaire sur chaque verrine (sans
coller le film a la mousse) et placez pendant au moins
4 h au réfrigérateur.

e Juste avant de servir, décorez les mousses de
noisettes caramélisées et de copeaux de chocolat.
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Riz au lait d amande of aux Fruits

PREPARATION: 10 MIN. REPOS: 2H.
CUISSON: 45 MIN. POUR 4 PERSONNES::

o 1 litre de lait d’amande ¢ 6 c. a soupe bombées de
rizrond ¢ 6 ¢ a soupe bombées de cassonade

+ 30 g pour les fruits » 125 g de framboises

© 3 pommes golden ¢ 1 citron bio » 30 g de beurre
demi-sel ¢ 20 cl de créme liquide entiére bien froide

e Dans une casserole, faites chauffer le lait
d’amande avec 6 c. a soupe de riz et 6 c. a soupe
bombées de cassonade, a feu doux,

pendant 45 min, en mélangeant régulierement.

e Epluchez et coupez les pommes en morceaux. Rapez
le zeste du citron. Faites fondre le beurre dans une poéle,
ajoutez les morceaux de pomme, 30 g de cassonade et
le zeste de citron, faites cuire 10 min. Transvasez dans
un récipient puis réservez au réfrigérateur.

e Lorsque le riz au lait est bien cuit et crémeux, versez-le
dans un saladier et réservez au réfrigérateur environ 2 h:
il doit étre bien froid.

e Fouettez la creme liquide jusqu’a obtenir la consistance
d’une chantilly. Incorporez-la délicatement au riz au lait
et servez avec les pommes et les framboises.




PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 18 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

230 g de créeme de marrons © 4 ceufs + 1 jaune ¢ 80 g de
sucre + 20 g pour les moules ¢ 10 g de beurre pour les
moules ¢ 1 c. a soupe d’armagnac © Sucre glace © Sel

Ustensiles © 4 ramequins de @ 12-15cm

e Beurrez et chemisez de sucre 4 ramequins, placez-les

au réfrigérateur. Préchauffez le four a 200 °C.

o Cassez les ceufs et séparez les blancs des jaunes.

e Fouettez les 5 jaunes d’ceufs dans un récipient avec la creme
de marrons et I'armagnac.

e Dans un autre récipient, montez les blancs d’ceufs en neige
bien ferme avec une pincée de sel. Incorporez le sucre en pluie,
continuez de fouetter 3 min. Mélangez un quart des blancs

en neige avec la préparation précédente, puis incorporez
délicatement le reste des blancs en neige.

e \lersez la pate dans les ramequins jusqu’a 5 mm du bord.

e Enfournez pour 18 a 20 min.

e Sortez les soufflés délicatement du four, saupoudrez-les

de sucre glace et dégustez aussitot.

PREPARATION : 40 MIN. REPOS: 1H30. CUISSON: 20 MIN.
POUR 8 PERSONNES:

12 tranches de pain d’épice artisanal » 250 g de mascarpone

3 ceufs © 40 g de sucre » 10 cl de jus d’orange © 1 c. a soupe
de rhum ¢ 1 petite tasse d’expresso bien serré, refroidi

4 c. a soupe de noisettes ¢ 2 c. a soupe de cacao en poudre
non sucré ¢ 1 c. a café de cassonade ¢ Feuille et poudre d’or
comestibles, pour décorer

o Cassez les ceufs, séparer les blancs des jaunes d’ceufs.
Fouettez vigoureusement les jaunes avec le sucre, ajoutez

le mascarpone et I’'expresso, mélangez.

e Montez les blancs d’ceufs en neige. A Iaide d’une spatule,
mélangez-les délicatement avec la préparation au mascarpone.

e Dans une casserole, portez a ébullition le jus d’orange et le rhum
avec la cassonade. Laissez réduire a feu moyen jusqu’a ce que la
préparation devienne légérement sirupeuse, puis laissez refroidir.
e Imbibez rapidement chaque tranche de pain d’épice de sirop.

® Tapissez de pain d’épice le fond de 8 petits verres ou coupelles.
Recouvrez d’une couche de créme au mascarpone. Parsemez
d’un voile de cacao puis de noisettes concassées. Répétez
I’opération jusqu’a épuisement des ingrédients. Couvrez de film
alimentaire et réservez au moins 1 h au réfrigérateur avant de servir
décoré de feuille et de poudre d’or.
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Mousse de marrom,
notseftes caramdlsus
pralin & la Fleur de sel

PREPARATION: 20 MIN. REPOS: 4 H.
CUISSON: 15 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour la mousse ¢ 20 cl de créme liquide
entiére trés froide ¢ 1 feuille de gélatine
© 240 g de creme de marrons

Pour le pralin » 75 g de sucre en poudre
© 75 g d’amandes et de noisettes
mélangées ¢ 1 pincée de fleur de sel

Pour les noisettes caramélisées
© 6 noisettes décortiquées » 80 g de sucre

Ustensiles ¢ 6 piques en bois

o La veille ou 4 h au moins avant de servir,
préparez les mousses. Faites tremper la
gélatine dans un bol d’eau froide pour la
ramollir. Dans une casserole, faites chauffer
la creme de marrons. Hors du feu, incorporez
la gélatine bien essorée, fouettez. Laissez
refroidir la préparation dans une jatte.

e Dans un saladier froid (placé au congélateur
10 min avec le fouet), montez la creme froide
en chantilly ferme. Mélangez-la avec la creme
de marrons a I’aide d’une spatule souple.
Versez dans 6 petits ramequins et laissez
prendre au réfrigérateur au moins 4 h.

e L a veille ou quelques heures avant de servir,
préparez le pralin. Déposez le sucre, la fleur
de sel et les fruits secs dans une sauteuse.

A feu moyen, mélangez jusqu’a ce que le
sucre soit fondu et commence a caraméliser.
Lorsque le caramel enrobe bien les fruits secs,
versez sur une plaque tapissée de papier
cuisson. Laissez refroidir jusqu’a ce que le
caramel soit dur, puis mixez au robot pour
obtenir une poudre grossiére de pralin.

® Préparez les noisettes caramélisées 1h
avant de servir le dessert. Enfoncez chaque
noisette sur une pique en bois. Faites fondre
le sucre dans une casserole sans le remuer
jusqu’a I'obtention d’un caramel ambré.
Plongez les noisettes une par une dans le
caramel placé sur feu doux, puis sortez-les
en laissant couler le caramel vers le bas.
Laissez refroidir sur une grille ou en plantant
les piques sur une orange, par exemple:

le caramel va rapidement durcir. Retirez

les piques délicatement.

e Au moment de servir, parsemez de pralin
chaque ramequin et décorez avec les
noisettes caramélisées. Servez aussitot.




Mousse de yaourt fagon fontanebleau
of [emmon curd

PREPARATION: 20 MIN. REPOS : 2H 30.
CUISSON: 5 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

Pour la mousse © 300 g de créme liquide
bien froide » 300 g de yaourt a la grecque

Pour le lemon curd * 3 citrons bio ¢ 2 jaunes
d’ceufs @ 75 g de sucre ¢ 15 g de Maizena

Ustensile » 1 morceau d’étamine
® Préparez la mousse de yaourt.

Faites égoutter le yaourt a la grecque dans une

passoire fine pendant 30 min.

® Fouettez la créme liquide bien froide en chantilly
al’aide d’un batteur électrique puis ajoutez,
tout en fouettant, le yaourt égoutté. Foisonnez

la préparation quelques minutes et versez-la
dans une passoire fine doublée d’'un morceau
d’étamine. Placez la passoire au réfrigérateur
avec un plat creux en dessous pendant 2 h.

e Pendant ce temps, réalisez le lemon curd.
Dans une casserole, chauffez a feu doux le jus
de 3 citrons avec les jaunes d’ceufs, le sucre,
le zeste de 1 citron et la Maizena, en fouettant
pendant 5 min environ, jusqu’a obtenir une
créme onctueuse. Versez le lemon curd dans
un pot et laissez refroidir a température
ambiante avant de réserver au réfrigérateur.

® Servez la mousse de yaourt avec une cuillere
de lemon curd.

CREMES £T ENTREWETS
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CREMES €T ENTREMETS

Pavinacottas avone-amande
a la rhubarbe

PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 1 H. CUISSON: 20 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 120 g de rhubarbe » 60 g de sucre * 25 cl de boisson
al’avoine non sucrée ¢ 20 cl de purée d’amandes
o1 c. a café rase d’agar-agar ¢ 1 branche de romarin

e Dans une casserole, mélangez la boisson a I’'avoine, 40 g de sucre,
I’agar-agar et portez a ébullition. Hors du feu, ajoutez la purée
d’amandes, mélangez bien et versez dans des ramequins. Laissez-les
refroidir 1 h a température ambiante puis réservez-les au réfrigérateur.
e | avez et séchez la rhubarbe, retirez les extrémités de chaque tige et
détaillez-les en troncons de 3 ou 4 cm. Enrobez-les du reste de sucre.
Déposez-les dans une passoire et laissez-les dégorger pendant 1 h.

e Faites compoter les morceaux de rhubarbe a feu doux, dans une
casserole, avec un peu d’eau et la branche de romarin, pendant 15 min
environ. Laissez tiédir.

e Servez les pannacottas froides avec 2 c. a soupe de compote

de rhubarbe tiede.
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Cremes aux ceufs a la vanille

PREPARATION: 15 MIN. REPOS : 30 MIN. CUISSON : 20 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

© 20 cl de lait » 20 cl de créme liquide » 30 g de sucre blond
© 2 gousses de vanille ® 1 ceuf entier + 3 jaunes

e Fendez les gousses de vanille en deux dans le sens de la
longueur et prélevez les graines. Faites chauffer le lait et la creme
2 a3 min dans une casserole puis ajoutez les graines de vanille et
les gousses. Laissez infuser 30 min hors du feu.

e Préchauffez le four a 180 °C, placez-y un bain-marie lorsqu’il
est bien chaud.

o Filtrez la préparation vanillée. Fouettez I'ceuf, les jaunes et le
sucre dans un saladier, ajoutez la préparation a la vanille et
mélangez de nouveau. Versez dans des ramequins, placez-les
au four dans le bain-marie pour 20 a 25 min. Alafin de la cuisson,
la creme doit étre tremblotante. Laissez-la refroidir et placez-la
au réfrigérateur pour 2 h au moins avant de la déguster.
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PREPARATION: 10 MIN. CUISSON: 35 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

200 g de rizrond » 100 g de sucre en poudre © 1 litre de lait
1 orange bio ¢ 10 cl de créme liquide entiére » 4 c. a soupe
de pistaches non salées » Sel

e Rapez le zeste de I'orange et pressez-la, réservez. Hachez

les pistaches grossierement, réservez.

e Dans une casserole, faites chauffer le lait avec le sucre, une pincée
de sel et le zeste (gardez-en un peu pour servir). Versez le riz en pluie
et faites cuire 35 min en mélangeant tres réguli€rement.

e Quand le riz est cuit, ajoutez la creme portée préalablement

a ébullition et le jus d’orange, mélangez.

e | aissez tiédir le riz au lait avant de le verser dans des ramequins.
Parsemez d’éclats de pistache et de zestes d’orange avant de servir.
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A déguster avec
~ _ unchampagne
" Vranken Demoiselle
E.O. Rosé.

PREPARATION : 25 MIN. CUISSON: 55 MIN.
POUR 8 PERSONNES:

500 g de ricotta (de brebis de préférence) » 100 g de
sucre en poudre ¢ 5 ceufs ¢ 1 citron bio © 50 g d’écorces
d’orange et de cédrat confits © 10 g de beurre

2 c. a soupe de farine + un peu pour le moule

1 c. a soupe de sucre glace » 1/2 c. a café de cannelle

2-3 c. a soupe de rhum ou de Grand Marnier © Sel

Ustensile ® 1 moule de 2 litres

e Beurrez et farinez le moule. Rapez le zeste du citron, coupez
les écorces confites en petits dés, réservez. Cassez 4 ceufs,
séparez les blancs des jaunes. Préchauffez le four a 160 °C.
e Dans un saladier, travaillez la ricotta avec une spatule pour
la rendre homogeéne. Incorporez 1 ceuf entier, les 4 jaunes,
80 g de sucre en poudre, la farine tamisée, le zeste du citron
et les écorces confites, puis parfumez avec I'alcool.

e Montez les blancs en neige avec une pincée de sel en
ajoutant peu & peu le sucre restant. A I'aide d’une spatule,
mélangez-les délicatement a la préparation a la ricotta.
Versez dans le moule: il doit étre rempli aux deux tiers.

e Enfournez le moule pour 55 min. Laissez tiédir le flan et
saupoudrez-le du sucre glace mélangé a la cannelle.
Servez tiéde ou a température ambiante.

l e e



PREPARATION: 20 MIN. REPOS:: 45 MIN.
CUISSON: 5 MIN. POUR 6 PERSONNES::

© 250 g de fraises © 1 c. a soupe de sucre en poudre

Pour la créme » 50 cl de lait entier 10 cl de créeme
liquide » 30 g de sucre © 10 g de Maizena » 1/2 gousse de
vanille » 1/2 paquet de crépes dentelle (type Gavottes)

Pour la chantilly » 25 cl de créme liquide entiére froide
© 30 g de sucre glace © 1/2 paquet de crépes dentelle

® Préparez |la créme. Versez le lait et la creme dans une
casserole ainsi que la demi-gousse de vanille, fendue et
grattée, avec les graines. Faites chauffer doucement.

e Pendant ce temps, concassez un demi-paquet

de crépes dentelle dans un saladier.

AT W

Créme of mousse aux crépes dentelle of fraises

o Ajoutez dans le saladier la Maizena ainsi qu’une louche
du mélange lait-créme chaud, fouettez puis versez le
tout dans la casserole. Faites cuire a feu doux jusqu’a
épaississement. Filtrez et versez dans 4 verres. Laissez
completement refroidir puis réservez au frais.

e L avez, équeutez et coupez les fraises en dés. Sucrez,
mélangez et réservez au réfrigérateur.

e Au dernier moment, préparez la chantilly. Concassez
les crépes dentelle (réservez 1 c. a soupe de brisures).
Montez la créeme en chantilly avec le sucre glace,
incorporez les brisures de crépes dentelle.

e Garnissez les verres de mousse de créme et de crépe
dentelle, ajoutez les fraises dessus, et servez aussitot
parsemé de quelques brisures de crépes dentelle.



PREPARATION: 30 MIN. CUISSON : 30 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

300 g de ricotta » 150 g de mascarpone

180 g de sucre » 30 g de pistaches

non salées hachées » 10 g de beurre + un peu
pour le plat © 1 gousse de vanille ¢ 2 petits
ceufs @ 1 citron bio © 1 clémentine bio

2 oranges © 2 pomélos roses

o Réapez tres finement le zeste du citron et celui
de la clémentine, puis pressez les fruits
séparément. Fendez la gousse de vanille en deux
et grattez-la pour prélever les graines.

o Préchauffez le four a 150 °C. Beurrez un plat.

e Mixez laricotta, le mascarpone, les ceufs,

70 g de sucre, les graines de vanille, le jus de
citron et le zeste du citron et de la clémentine.

e \/ersez la préparation dans un plat beurré et
faites cuire au four environ 35 min. Laissez tiédir.
e Pendant ce temps, mettez le reste de sucre, le
jus de la clémentine et 1 c. a soupe d’eau dans une
casserole, portez a ébullition. Faites caraméliser
5 min. Retirez du feu, ajoutez le beurre, remettez
sur le feu et ajoutez 1 c. a soupe d’eau. Mélangez,
laissez tiédir.

® Pelez les oranges et les pomélos a vif. Tranchez-
les et déposez-les sur la creme. Arrosez de caramel
et parsemez de pistaches hachées. Servez tiede.



PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 2 H 10.
CUISSON: 20 MIN. POUR 6 PERSONNES:

100 g de mascarpone ¢ 80 g de sucre

25 cl de creme liquide entiére » 15 cl
de lait entier » 9 cl de café serré (environ
2 expressos) ¢ 4 ceufs ¢ 4 feuilles de
gélatine ¢ 2 c. a soupe rases d’amandes
effilées  Une vingtaine de grains de café

e Faites tremper la gélatine dans un bol
d’eau froide. Séparez les jaunes des
blancs d’ceufs. Dans un bol, fouettez les
jaunes avec le sucre. Réservez.

e Dans une casserole, portez doucement
a frémissement les expressos et le lait.
Versez sur les jaunes d’ceufs, fouettez et
transvasez dans la casserole avec 10 cl de
creme. Placez sur le feu et laissez chauffer
a feu doux sans cesser de fouetter pour
obtenir une créeme anglaise. Une fois que la
préparation épaissit et devient nappante,
retirez du feu. Ajoutez la gélatine bien
égouttée et fouettez pour la faire fondre.
Laissez tiédir a température ambiante.

e Fouettez le reste de creme avec le
mascarpone jusqu’a obtenir la texture
d’une chantilly bien ferme. A I'aide d’une
spatule, incorporez délicatement cette
préparation a la creme anglaise au café.

e Fouettez les blancs d’ceufs en neige,
puis incorporez-les délicatement a la
préparation au café, toujours a la spatule.
e \/ersez dans des petits ramequins ou des
tasses et placez au réfrigérateur pour 2 h.
o Faites torréfier les amandes effilées a sec
dans une poéle. Hachez grossierement les
grains de café. Servez les petites cremes
parsemées d’amandes et de grains de café.
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CREMES €T ENTREMETS

Mouhalabieh & [amande
of caramel de pomme

PREPARATION : 10 MIN. REPOS: 3 H. CUISSON: 45 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 50 cl de lait d’amande grillée » 35 g de Maizena
© 25 g de sucre blond

Pour le caramel ¢ 75 cl de jus de pomme bio

o Dans un petit récipient, mélangez 10 cl de lait d’amande
avec la Maizena. Versez ce mélange dans une casserole,
ajoutez le reste de lait d’amande et le sucre, puis faites
épaissir sur feu doux, sans cesser de fouetter.

e \lersez la préparation dans des bols et réservez 3 h au frais.
e Préparez le caramel. Faites chauffer, dans une casserole, le
jus de pomme sur feu moyen, pendant 45 min, jusqu’a ce qu’il
ait suffisamment réduit pour avoir une consistance sirupeuse.
Versez-le dans un petit bol et servez-le avec les mouhalabieh.
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Riz au lait aux agrumes
2t sésame norr

PREPARATION : 35 MIN. CUISSON: 50 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

* 1 kg d’agrumes mélangés (bergamotes bio, citrons verts
bio, pamplemousses, oranges, oranges sanguines,
kumquats...) ® 120 g de riz pour risotto (arborio) ¢ 1 litre

de lait entier ¢ 4 c. a soupe de miel + 1 c. a soupe pour

les agrumes ¢ 1 gousse de vanille ¢ 2 c. a soupe de graines
de sésame noir ¢ 15 cl de creme liquide (facultatif)

e \ersez le riz et le lait dans une casserole, ajoutez la gousse
de vanille préalablement fendue en deux et grattée.

e Faites cuire le riz sur feu trés doux pendant 50 min,

en mélangeant de temps en temps.

e Pendant la cuisson du riz, rapez finement le zeste

de 1 bergamote ou de 1 citron vert dans un grand bol. Pelez
les agrumes a vif et détachez les segments a I'aide d’un
couteau. Coupez les kumquats en deux ou en tranches.
Mélangez avec les zestes et 1 c. a soupe de miel. Réservez.
e A lafin de la cuisson du riz, retirez la gousse de vanille
puis ajoutez le miel. Laissez tiédir ou refroidir.

e Servez le riz au lait avec les agrumes, parsemé de sésame
noir et éventuellement nappé d’un peu de creme liquide.



PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 4 H. e Dans une petite casserole, faites chauffer
CUISSON: 5 MIN. POUR 4 PERSONNES: 1/3 du coulis obtenu et, hors du feu, ajoutez la
gélatine égouttée. Mélangez cette préparation
au coulis restant puis réservez au réfrigérateur.
o Mettez la créme et le mascarpone dans un
saladier puis fouettez pour obtenir une creme
ferme. Incorporez le sucre restant en fouettant
énergiquement, puis le coulis de fraises, de

o Faites tremper les feuilles de gélatine ~ fagon a obtenir un mélange homogene.
dans un bol rempli d’eau froide. o \ersez la mousse dans des petits bols et
® Pressez le demi-citron. Lavez les fraises des  placez au réfrigérateur pour au moins 4 h.
bois et mixez-en 250 g avec le jus de citron e Servez les mousses bien froides, décorées
ainsi que la moitié du sucre. de quelques fraises des bois.

250 g de fraises des bois + 125 g pour
servir » 50 g de sucre » 20 cl de créme
liquide entiére bien froide

1 c. a soupe bombée de mascarpone
3 feuilles de gélatine © 1/2 citron




PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 2H20. POUR 4 PERSONNES :

400 g de fraises © 6 biscuits roses de Reims ¢ 20 cl de creme
liquide entiére ¢ 1 c. a soupe de miel liquide (oranger, par
exemple) ¢ 1 petite orange © 1 gousse de vanille

e Pressez I'orange. Coupez les fraises en quartiers. Arrosez-les
de jus d’orange, ajoutez les graines issues de la gousse de vanille
fendue et grattée. Laissez mariner 20 min au réfrigérateur.

e Pendant ce temps, coupez les biscuits en quatre. Placez-les
dans le fond de 4 verres. Placez les 3/4 des fraises sur les biscuits
dans chaque verre.

o Placez la creme liquide avec le fouet du batteur, dans une jatte,
10 min au congélateur afin que la creme soit trés froide, elle
montera mieux. Montez la créme en chantilly ferme, en incorporant
le miel liquide lorsqu’elle commence a monter.

e Répartissez la creme chantilly sur les fraises dans les verres,
décorez des fraises restantes. Réservez 2 h au réfrigérateur

avant de servir.
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A déguster avec

un champagne
Vranken Demoiselle
E.O. Téte de Cuvée.

N

PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 1 H. POUR 4 PERSONNES:

100 g de riz rond ¢ 50 cl de boisson végétale au riz
50 cl de lait de coco © 2 bananes bio ¢ 1 gousse de vanille
5 c. a soupe de sucre de canne blond + 80 g pour le caramel

e Fendez la gousse de vanille en deux et prélevez les graines.
Dans une casserole, rassemblez le riz, la boisson au riz, le lait

de coco, la gousse de vanille avec ses graines et 1 c. a soupe

de sucre. Faites cuire sur feu trés doux pendant 45 mina 1 h,

en mélangeant de temps en temps.

e | avez les bananes et coupez-les en deux dans le sens

de lalongueur en conservant la peau. Saupoudrez chaque
demi-banane de 1 c. a soupe de sucre.

e Faites chauffer une poéle sur feu moyen et faites-y caraméliser
les demi-bananes c6té chair, 2 min. Retirez-les de la poéle,

puis ajoutez 80 g de sucre avec 40 g d’eau et laissez caraméliser
pendant 2 min. Mélangez pour obtenir une sauce onctueuse.

o Servez le riz au lait de coco avec les demi-bananes caramélisées
et un peu de sauce caramel.



LOOKIES €T
PETITS BSOUTTS

Faciles a préparer en famille, sablés, madeleines,
beignets et financiers feront la joie des petits et des
grands a n’importe quel moment de la journée.




Sablés a la farme de pois
chiche of grames de (i

PREPARATION: 25 MIN. REPOS : 30 MIN.
CUISSON: 20 MIN. POUR 15 PIECES:

© 200 g de farine de pois chiche ¢ 80 g sucre roux
© 65 g de farine de blé semi-compléte ¢ 65 g de
beurre ¢ 10 cl huile d’olive ¢ 1 c. a soupe de
graines de lin ¢ 1 citron bio

o Faites fondre le beurre dans une petite casserole
puis clarifiez-le en retirant le dép6t blanc.

e Rincez le citron et rapez finement son zeste.

e Dans un saladier, mélangez les farines avec le
sucre et le zeste de citron, puis ajoutez le beurre
et I'huile d’olive : la pate obtenue est tres friable.
Placez-la 30 min au réfrigérateur.

o Préchauffez le four a 180°C. Sortez la pate

du réfrigérateur et formez des boules a la main.
Déposez-les sur la plague du four couverte de
papier cuisson, écrasez-les légerement a I'aide
d’une fourchette et parsemez-les de graines de lin.
e Enfournez pour 20 min environ.

e Laissez les biscuits refroidir sur une grille.




| .

Sablés aux woix de pécan

PREPARATION: 30 MIN. REPOS : 30 MIN. CUISSON: 15 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 125 g de farine + un peu pour étaler » 50 g de beurre
demi-sel © 40 g de cassonade ¢ 40 g de noix de pécan

© 40 g de sirop d’érable * 1 petit ceuf

o Préchauffez le four a 200 °C.

® Mixez grossiérement 40 g de noix de pécan.

e Dans une jatte, mélangez la cassonade et le beurre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse. Incorporez I'ceuf, fouettez puis
ajoutez le sirop d’érable. Ajoutez la poudre de noix de pécan
et lafarine. Mélangez jusqu’a I'obtention d’une pate homogeéne.
o Sur le plan de travail fariné, étalez la pate puis découpez

12 biscuits a I'aide d’un emporte-piéce.

e Déposez-les sur une plaque couverte de papier cuisson

et enfournez pour 10 min environ, jusqu’a ce que les sablés
commencent a dorer. Laissez-les refroidir sur une grille.

\0/

Scones aux raisins secs

Dans un saladier, mélangez 250 g de farine, 1 sachet de levure,
1 c. a soupe de sucre en poudre et 1/2 c. a café de sel. Détaillez
55 g de beurre ramolli en dés et ajoutez-le a la préparation, puis
travaillez-la du bout des doigts afin d’obtenir un mélange sableux.
Ajoutez 15 cl de lait et 50 g de raisins secs de Smyrne. Travaillez
la pate a 'aide d’une fourchette et rassemblez-la afin de former
une boule; si elle est trop collante, ajoutez un peu de farine.
Préchauffez le four a 200 °C. Sur le plan de travail fariné, étalez la
pate sur une épaisseur de 3 a4 cm et détaillez-la en disques 4 cm
de diamétre environ a ’aide d’un emporte-piéce. Disposez les
scones sur la plaque du four couverte de papier cuisson et badi-
geonnez-les d’ceuf battu. Enfournez et laissez cuire 15 min, jusqu’a
ce que les biscuits soient bien gonflés et dorés.

COOK\ES €T PETITS BuSCUITS

Biscotti aux amandes
of fruifs secs

PREP.: 35 MIN. REPOS: 1 H45. CUISSON: 45 MIN. POUR 20 PIECES:

© 350 g de farine ¢ 150 g de d’amandes décortiquées » 150 g
de sucre © 70 g de baies de goji ® 70 g de cranberries séchées
© 3 ceufs © 2 oranges bio ¢ 1/2 sachet de levure chimique

® 2 c. a soupe d’extrait de vanille » Sel

e Rapez les deux oranges pour prélever le zeste. Hachez les baies

de goji et les cranberries. Concassez les amandes.

e Placez la farine, la levure et le sucre dans un saladier avec une pincée
de sel, mélangez. Ajoutez les ceufs et I'extrait de vanille puis mélangez
pour obtenir une pate lisse. Ajoutez le zeste des oranges, les baies

de goji, les cranberries et les amandes, mélangez.

o Préchauffez le four a 160 °C.

e Formez un boudin légerement aplati sur le dessus et déposez-le sur
une plaque couverte de papier cuisson. Enfournez pour 35 min.

e Sortez le boudin du four et laissez-le completement refroidir sur une
grille. Découpez des tranches fines a I'aide d’un couteau a pain, déposez-
les a plat sur une plague couverte de papier cuisson, et enfournez

pour 10 a 15 min, en surveillant: les biscotti doivent étre a peine dorées.
e Laissez refroidir avant de déguster.
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PREPARATION: 10 MIN. REPOS: 1H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 30 PIECES:

250 g de farine + un peu pour le plan de travail
150 g de beurre mou ¢ 90 g de sucre ¢ 80 g de sucre cristal
2 clémentines bio ¢ 1 jaune d’ceuf

e Mélangez le sucre cristal avec le zeste rapé de 1 clémentine, réservez.
e Dans un grand bol, travaillez le beurre et le sucre a I'aide d’une
spatule, jusqu’a ce que le mélange soit bien crémeux. Ajoutez la farine,
le zeste rapé de la deuxiéme clémentine, 2 c. a soupe de jus de
clémentine et le jaune d’ceuf. Mélangez sans trop travailler la pate

et formez une boule. Si elle colle trop, ajoutez un peu de farine.

e Sur un plan de travail fariné, séparez la pate en deux puis formez

2 boudins d’environ 3,5 cm de diametre. Enveloppez-les de film
alimentaire et mettez-les au réfrigérateur pendant 1 h.

e Préchauffez le four a 180 °C. Versez le mélange sucre cristal-zeste

de clémentine sur une feuille de papier cuisson. Roulez les boudins

de pate dans ce mélange en appuyant légerement. Coupez chaque
boudin en tranches de 1/2 cm d’épaisseur et placez-les sur la plaque
du four couverte de papier cuisson. Enfournez pour 10 a 12 min,
jusqu’a ce que les sablés soient a peine dorés.

e A la sortie du four, déposez délicatement les sablés sur une grille,

ils vont durcir en refroidissant.
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PREPARATION: 15 MIN.
REPOS: 1H. CUISSON: 15 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

150 g de beurre demi-sel mou » 70 g de sucre glace

225 g de farine + un peu pour le plan de travail

25 g de Maizena ¢ 2 c. a soupe d’aiguilles de sapin
non traité, lavées et finement hachées

® Préchauffez le four a 180°C.

e Dans un saladier, mélangez le beurre mou coupé

en petits dés avec le sucre glace. Dans un autre saladier,
mélangez la farine, la fécule et les aiguilles de sapin.

e Intégrer la farine dans le premier saladier et mélangez
jusqu’a I'obtention d’une pate bien lisse mais assez friable.
Formez une boule, enveloppez-la de film alimentaire

et placez-la pour 30 min au réfrigérateur.

e Ftalez la pate au rouleau sur un plan de travail fariné

afin d’avoir une épaisseur d’environ 1 cm. La pate peut étre
friable, rassemblez-la bien avec les mains entre chaque
passage de rouleau pour ne pas la casser. Découpez des
petits disques de pate a I'aide d’un emporte-piece,
déposez-les sur la plague du four couverte de papier
cuisson et réservez 30 min au réfrigérateur.

e Enfournez pour 15 a 20 min. Surveillez la cuisson, les
sablés doivent juste commencer a dorer. Ne les laissez pas
trop brunir car ils perdraient alors un peu de leur saveur.
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PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 3H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 36 MADELEINES:

150 g de farine T45 + un peu pour les plaques ® 150 g de miel
150 g de beurre 3 ceufs @ 1 branche de romarin ¢ 1/2 sachet
de levure chimique o Sel

Ustensiles © 2 ou 3 plaques a madeleines

e Dans une casserole, faites fondre le beurre. Pendant ce temps,
prélevez les feuilles de romarin puis hachez-les finement.

e Dans un récipient, mélangez les ceufs avec le miel et le beurre
fondu. Ajoutez la farine et la levure tamisées, une pincée de sel

et le romarin. Mélangez bien afin d’obtenir une pate homogéne.
Laissez reposer au moins 3 h au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 200 °C. Beurrez et farinez les empreintes.

e \lersez la pate jusqu’aux trois quarts des empreintes et enfournez
pour 10 a 12 min. Laissez refroidir les madeleines sur une grille.




PREPARATION: 20 MIN. CUISSON : 25 MIN. POUR 16 PIECES:

150 g de flocons d’avoine ¢ 50 g de pomme © 50 g de chocolat
50 g de dattes deglet nour dénoyautées » 50 g de farine

50 g de sucre © 30 g de noix de pécan ¢ 25 g de banane ¢ 1 ceuf
1 orange ¢ 1 c. a soupe de miel ® 1 gousse de vanille » Sel

o Prélevez 1/4 de la pomme, pelez, épépinez puis détaillez-le en dés. Coupez
1/4 de la banane, épluchez-le puis coupez-le en dés. Pressez I'orange.

e Dans une casserole, faites compoter les fruits sur feu doux avec le miel,
les graines de la gousse de vanille fendue et grattée et 2 c. a soupe de jus
d’orange. Comptez 10 min: les fruits doivent étre tendres. Mixez en compote.
o Préchauffez le foura 180 °C. Dans une jatte, mélangez les flocons d’avoine,
la farine, le sucre et une pincée de sel. Ajoutez I'ceuf battu. Mélangez puis
ajoutez la compote. Incorporez les noix de pécan et le chocolat concassés,
puis les dattes coupées en petits dés. Travaillez pour obtenir une pate.

e Formez 16 boulettes en prélevant I’équivalent de 1 c. a soupe de pate,
déposez-les sur la plaque du four tapissée de papier cuisson, puis
aplatissez-les avec la paume de la main.

e Enfournez pour 15 min. Laissez refroidir les biscuits sur une grille avant
de les déguster.



PREPARATION: 30 MIN.

g REPOS: 30 MIN. CUISSON: 20 MIN.
POUR 4 PERSONNES:
3-4 pommes ¢ 180 g de farine # 80 g de
I sucre blond de canne ¢ 2 ceufs ¢ 25 cl de lait

frais entier ¢ 1 c. a café bombée de levure
chimique ¢ 1 citron bio ¢ 2 c. a soupe de sucre
glace ¢ 1 litre d’huile de friture (pépins de
raisin ou arachide) ¢ Sel

e Préparez la pate a beignets. Mélangez les ceufs
et le lait a I'aide d’un fouet, ajoutez le sucre
blond, le zeste rapé du citron, une pincée de sel,
puis incorporez petit a petit (pour éviter les
grumeaux) la farine tamisée avec la levure: le
mélange doit étre lisse et homogeéne. Laissez
“w reposer 30 min a température ambiante (20 °C).
- - .;'c'c' e Pressez le citron, réservez le jus. Pelez les
pommes et, avec un vide-pomme (ou un couteau),
enlevez le cceur, puis coupez-les en rondelles
de 1/2 cm d’épaisseur. Arrosez du jus de citron.
 —— o Faites chauffer I'huile dans une large casserole.
e Trempez au fur et a mesure chaque rondelle
. ... depommedans lapate abeignets (al'aide
FRARNT d’une fourchette, une petite pince ou vos doigts)
et plongez-les ensuite dans la friture sans les
e superposer. Avec une écumoire ou une pince,
I . . retournezles beignets pour qu’ils dorent des
' deux cotés.
= eDéposezles beignets sur du papier absorbant
pour éliminer I’excés d’huile, poudrez-les de
sucre glace et servez aussitot.
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PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 1H. CUISSON: 8 MIN.
POUR 15 PIECES ENVIRON:

60 g de beurre mou ¢ 60 g de sucre glace 60 g de farine
2 blancs d’ceufs ¢ 50 g d’amandes entiéres » 50 g de
sésame noir ¢ 50 g de pignons

Ustensiles © 1 poche a douille munie de 1 douille lisse

o Préchauffez le four a 200 °C.

e Concassez séparément les amandes et les pignons. Dans un
saladier, mélangez le beurre coupé en dés avec le sucre glace
pour obtenir un mélange crémeux. Ajoutez la farine, mélangez.
Ajoutez les blancs d’ceufs et mélangez. Versez la préparation
dans une poche a douille lisse et formez des boudins de 4 cm
sur la plaque du four couverte de papier cuisson.

e Enfournez pour 8 min. Au bout de 1 min de cuisson, parsemez
un tiers des tuiles d’amandes hachées, un tiers de pignons
hachés et le reste de sésame noir. Surveillez la cuisson pour ne
pas trop cuire les tuiles: elles doivent commencer a dorer tout
autour mais rester blanches au centre.

o Dés la sortie du four, donnez une forme arrondie aux tuiles en

les posant sur un rouleau a patisserie et laissez-les refroidir ainsi.
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PREPARATION: 15 MIN. REPOS : 30 MIN. CUISSON: 20 MIN.
POUR 16 PIECES:

125 g d’amandes 150 g de beurre ¢ 6 blancs d’ceufs
50 g de farine de chanvre ¢ 50 g de farine de blé
120 g de sucre muscovado ¢ 80 g de framboises © Sel

Ustensile » 1 plaque d’empreintes a financier en silicone

o Préchauffez le foura 170°C.

e Placez 110 g d’amandes dans le bol d’un robot et mixez par
a-coups jusgu’a obtenir une poudre fine. Hachez grossierement
le reste au couteau.

e Faites fondre le beurre dans une casserole jusqu’a ce

qu’il devienne noisette.

e Dans un saladier, mélangez la farine de chanvre, la farine

de blé, le sucre muscovado, une pincée de sel et la poudre
d’amandes. Ajoutez les blancs d’ceufs et le beurre fondu,
mélangez pour obtenir une pate lisse.

e \ersez la pate dans les empreintes a financier, répartissez les
framboises dessus, parsemez d’amandes hachées et enfournez
pour 15 min: le dessus des financiers doit commencer a dorer.
o Retirez du four, laissez refroidir sur une grille et démoulez.



PREPARATION: 30 MIN. CUISSON: 10 MIN.
POUR 20 PIECES:

125 g de farine de pois chiche ¢ 70 g de miel
liquide 50 g de tahini ® 40 g de beurre mou

1 ceuf » 1/2 c. a café rase de levure chimique

15 g de graines de sésame grillé + un peu
pour décorer o Fleur de sel

e Dans un saladier, mélangez le miel, le beurre,
I’ceuf et le tahini. Ajoutez la farine, la levure, les
graines de sésame et une pincée de fleur de sel.
Travaillez a I'aide d’une spatule puis pétrissez
un peu la pate a la main: elle doit étre souple.
o Enveloppez la boule de pate dans du film
alimentaire puis placez-la au réfrigérateur pour
30 min afin qu’elle durcisse.

e Sortez la plaque du four et préchauffez ce
dernier a 180°C.

- o Prélevez des morceaux de pate de la taille

. d’une noix et roulez-les en boule. Répartissez-
les sur la plaque du four couverte de papier
cuisson et écrasez-les légérement avec la
paume de la main. Parsemez les biscuits de
graines de sésame et enfournez-les pour

10 a 12 min: ils doivent étre Iégérement dorés.
o Laissez refroidir les biscuits sur une grille
puis conservez-les dans une boite en métal.
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Palets brefons matson aux fraises et a la chantilly

PREP.: 40 MIN. REPOS: 3 H. CUISSON: 15 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

Pour les palets bretons © 200 g de farine # 150 g
de beurre mou ¢ 130 g de sucre © 3 jaunes
d’ceufs © 1 sachet de levure chimique * Sel

Pour servir » 250 g de fraises ¢ 1 c. a soupe de
sucre © 2 oranges © 20 cl de créeme fleurette

© 10 cl de mascarpone ¢ 1 sachet de sucre vanillé
© Quelques brins d’oxalis ou de menthe (facultatif)

Ustensiles ® 1 moule a empreintes en silicone

(a défaut, des caissettes en papier allant au four)
© 1 emporte-piéce de @ 4 cm (a défaut, un verre de
méme diamétre) ¢ Film alimentaire pour cuisson

o Fouettez les jaunes d’ceufs et le sucre dans un grand
saladier jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Incorporez
le beurre mou, mélangez a I’aide d’une spatule souple.
Ajoutez progressivement la farine, la levure et une

pincée de sel. Formez un pavé de pate, enveloppez-le
dans du film alimentaire, réservez 2 h au réfrigérateur.

o Préchauffez le four a 180 °C.

e Alaide d’un rouleau & patisserie, étalez la pate sur

une feuille de papier cuisson (sur 1 cm d’épaisseur).
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e A I'aide de I'emporte-piéce, découpez des disques
de pate et placez-les dans les empreintes du moule
a empreintes afin qu’ils restent bien ronds pendant
la cuisson.
e Enfournez pour 15 min ou jusqu’a ce que les palets
soient bien dorés.
e Démoulez les biscuits a la sortie du four, placez-les
sur une grille a patisserie et laissez-les refroidir.
o Pressez les oranges pour obtenir 5 c. & soupe de jus.
Coupez les fraises en quartiers. Placez-les dans un plat
creux. Arrosez-les de jus d’orange, versez le sucre en
poudre et mélangez délicatement.
Réservez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
e 15 min avant de servir, placez la creme fleurette, le
mascarpone et les fouets du robot dans un bol en Inox.
Placez le tout au congélateur 5 a 7 min.
e Dans le bol en Inox, montez la creme et le mascarpone
bien froids en chantilly, en incorporant le sucre vanillé
lorsque la créeme est presque montée.
e Au moment de servir, disposez la créme fouettée
sur les palets bretons. Ajoutez les fraises marinées,
parsemez le tout de feuilles d’oxalis (ou de menthe).
Dégustez aussitot.
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Croissants de une aux noisettes

PREPARATION: 30 MIN. REPOS:: 15 MIN. CUISSON: 12 MIN.
POUR 30 PIECES:

© 250 g de farine © 180 g de beurre mou ¢ 100 g de poudre
de noisettes (de préférence grillées, a défaut, nature)
© 60 g de sucre © 2 jaunes d’ceufs © Sucre glace pour décorer

e Mélangez la farine, la poudre de noisettes et le sucre. Ajoutez

le beurre coupé en morceaux, mélangez, puis incorporez les jaunes
d’ceufs et amalgamez bien le tout pour obtenir une péate souple.

e Formez une boule. Préchauffez le four a 160 °C.

® Prélevez des morceaux de pate de la taille d’une noix, roulez-les
en boule puis fagonnez-les en croissants de lune. Posez-les sur une
plaque couverte de papier cuisson en les espacant. Faites-les cuire
12 min environ: les extrémités des croissants doivent étre dorées.

e | aissez les croissants tiédir 10 & 15 min puis roulez-les un par un
dans le sucre glace pour les en recounvrir.

une SPECALTE ALSALENNE
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Ces petits biscuits
se conservent
trés bien dans une
boite hermétique.

Cantuccim croquants aux amandes

PREPARATION: 20 MIN. CUISSON : 35 MIN. POUR 6 PERSONNES :

© 280 g de farine » 100 g d’amandes complétes (avec la peau)
© 100 g d’amandes mondées (sans la peau) © 150 g de sucre

© 2 ceufs © 1 orange bio ® 1 c. a café de levure chimique #1 c. a
café d’eau de fleur d’oranger ¢ 5 cl d’huile de noisette © Sel

e Préchauffez le four a 180 °C.

e Rapez finement le zeste de I'orange. Fouettez les ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez une pincée de sel, I'eau
de fleur d’oranger et le zeste d’orange. Versez I’huile de noisette petit
apetit, tout en continuant de fouetter. Incorporez la farine et lalevure.
Ajoutez les amandes complétes et mondées et mélangez délicatement
al’aide d’une spatulerigide.

e Faconnez 4 boudins de pate en les espagant sur une plaque
tapissée de papier cuisson. Enfournez pour 20 a 25 min.

e Placez les boudins précuits sur une planche a découper,
détaillez-les en tranches d’environ 1 cm d’épaisseur.

® Replacez les biscuits sur la plaque et enfournez de nouveau pour
10 min: les cantuccini doivent étre croquants et [égerement dorés.
Laissez-les refroidir sur une grille.
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Florentins

PREPARATION : 25 MIN. REPOS: 1 H. CUISSON: 20 MIN.
POUR 9 PIECES:

©90 g de créeme épaisse © 70 g de sucre » 50 g de chocolat
noir a 70 % * 50 g de miel liquide ® 80 g d’amandes effilées
© 40 g d’écorces de citron confites © 40 g d’écorces
d’orange confites

Ustensile » 1 thermométre de cuisson

e Préchauffez le four a 150 °C. Détaillez les écorces confites
de citron et d’orange en petits morceaux, réservez.

e Dans une casserole, portez a ébullition la créme épaisse,
le miel liquide et le sucre. Laissez bouillir jusqu’a ce que le
mélange atteigne 118 °C. Hors du feu, ajoutez les amandes
et les fruits confits. Mélangez bien.

e Déposez des petits tas de ce mélange sur la plaque du four
tapissée de papier cuisson. Enfournez pour 10 min.

e Sortez les florentins du four et laissez refroidir. Pendant
ce temps, faites chauffer le chocolat dans une casserole.
Trempez le dessous des florentins dans le chocolat

fondu, puis déposez-les au fur et a mesure sur une grille

a patisserie pour les faire sécher.

o Stockez les florentins dans une boite hermétique.

%0 - SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021

Sablés a la cassonade ef aux woix

PREPARATION: 15 MIN. REPOS : 30 MIN. CUISSON : 15 MIN.
POUR 28 SABLES ENVIRON::

© 200 g de farine 15 cerneaux de noix ¢ 75 g de cassonade
+ 25 g pour I’enrobage © 100 g de beurre demi-sel mou
o 1 petit ceuf © 1 c. a café de 4-épices

e Concassez finement les noix.

e Dans le bol d’un robot, placez 75 g de cassonade, I’ceuf

et le beurre, mélangez jusqu’a ce que la préparation blanchisse.
Ajoutez les noix, la farine et le 4-épices, mélangez.

e Formez un boudin de pate, enroulez-le (dans du film alimentaire,
par exemple). Réservez au moins 30 min au réfrigérateur.

o Préchauffez le four a 180°C.

e Roulez le boudin de pate dans le reste de cassonade, en
appuyant légérement, pour bien I’enrober de grains de sucre.

e Coupez des rondelles de pate de quelques millimetres
d’épaisseur pour former les biscuits. Disposez-les sur la plaque
du four tapissée de papier cuisson. Enfournez pour 15 min
environ, jusqu’a ce que les biscuits soient dorés.

e Laissez les sablés refroidir sur une grille.

une DoUCEUR Auk PARFUMS
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PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 15 MIN.
POUR 12 PIECES:

100 g de farine d’épeautre + un peu
pour étaler la pate » 100 g d’okara de soja
(ou d’okara d’amandes) ¢ 75 g de pépites
de chocolat ¢ 70 g de sucre muscovado

60 g d’huile de coco » 1/2sachetde levure

Ustensile » 1 emporte-piéce de @ 5 cm

e Préchauffez le four a 180 °C.

o Dans un saladier, mélangez la farine avec
I’'okara, le sucre et la levure. Ajoutez I'huile
de coco puis travaillez I’ensemble du bout
des doigts pour obtenir une pate homogene.
Incorporez ensuite les pépites de chocolat.
e Etalez la pate sur un plan de travail
légerement fariné puis découpez 12 biscuits
al’aide d’'un emporte-piéce de 5 cm de
diameétre environ et répartissez-les sur la
plaque du four couverte de papier cuisson.
e Enfournez les biscuits pour 12 a 15 min,
puis laissez-les refroidir sur une grille.
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PREPARATION: 35 MIN. REPOS: 45 MIN.  remettez-la sur le feu et faites épaissir en mélangeant
CUISSON: 45 MIN. POUR 6 PERSONNES:  constamment pendant 5 & 10 min. Laissez refroidir.
1 bloc de pate feuilletée pur beurre et surgelée de  ® Coupez le bloc de pate feuilletée en deux, étalez chaque
400 g, préte a étaler » 40 g d’amandes effilées ~ Morceau sur le plan de travail fariné afin d’obtenir des

10 g de farine pour le plan de travail » 1 c. asoupe ~ Carrés de 26 cmde cote.
de sucre roux ¢ 1 jaune d’ceuf » Sucre glace  ® Etalez la creme pétissiére froide sur un des carrés,
répartissez ensuite les amandes (en gardant 1 c. a soupe
pour la finition), et saupoudrez de sucre roux. Couvrez avec
le deuxieme carré de pate. Réservez 15 min au réfrigérateur
sur une plague de cuisson tapissée de papier cuisson.
Ustensiles ¢ 1 roulette coupe-pate ¢ 1 pinceau de cuisine ¢ prgchauffez le four 2 180 °C. Découpez le carré obtenu
e Préparez la creme pétissiére. Dans une casserole, faites  en 6 bandes, a I'aide d’une roulette, puis torsadez chaque e (el i
chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue et grattée.  bande sur elle-méme. Badigeonnez les sacristains au " . ‘
Des que le lait frémit, 6tez la casserole du feu et laissez  pinceau avec le jaune d’ceuf mélangé avec un peu d’eau. g
infuser pendant 5 min puis retirez la gousse. Fouettezles ~ Saupoudrez-les des amandes effilées réservées et
jaunes d’ceufs avec le sucre dans un récipient jusqu’ace que  d’un peu de sucre glace. Enfournez pour 30 a 35 min.
le mélange blanchisse, ajoutez la farine, mélangez et versezle e Laissez les sacristains refroidir sur une grille. Servez-les Vo e
lait en fouettant. Versez cette préparation dans la casserole, ~ saupoudrés de sucre glace. -

Pour Ia créme patissiéere 50 g de sucre
30 g de farine ¢ 25 cl de lait entier
1 gousse de vanille » 2 jaunes d’ceufs
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PREP.: 25 MIN. REPOS: 12H 15.
CUISSON: 10 MIN. POUR 20 PIECES:

150 g de beurre demi-sel mou » 140 g de
farine © 80 g de poudre de noisettes

100 g de raisins secs © 60 g de sucre glace
20 noisettes © 1 ceuf » 8 cl d’eau de

fleur d’oranger ¢ 4 pincées de cannelle

2 pincées de levure chimique

o | a veille, faites tremper les raisins secs

dans I’eau de fleur d’oranger en les couvrant.
e Le jour méme, égouttez les raisins en
conservant I’eau de fleur d’oranger.

e Dans une jatte, mélangez le beurre mou
avec le sucre glace, la cannelle et I'eau de fleur
d’oranger. Ajoutez I'ceuf battu puis la farine, la
poudre de noisettes, la levure et les raisins.

Mélangez jusgqu’a I'obtention d’une pate
homogeéne. Aplatissez la pate au fond de la jatte
et placez pour 15 min au congélateur.

o Préchauffez le four a 180°C. Concassez trés
grossiérement les noisettes. Sortez la pate

du congélateur et formez des biscuits: prélevez
I’équivalent de 1 c. a soupe de pate, aplatissez

a la main pour obtenir un palet d’environ 5 cm de
diamétre. Déposez-le sur une plague couverte de
papier cuisson. Renouvelez I'opération jusqu’a
épuisement de la pate. Parsemez les sablés de
noisettes concassées, enfoncez-les Iégérement.
e Enfournez pour 10 min ou jusqu’a ce que

les biscuits soient dorés.

e | aissez les biscuits refroidir sur une grille, puis
conservez-les dans une boite hermétique.




PREP.: 15 MIN. CUISSON: 20 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

250 g de sucre glace » 170 g de beurre
demi-sel ¢ 150 g de blancs d’ceufs (soit
les blancs de 5 ceufs environ) » 140 g de
poudre d’amandes 60 g de farine

Pour servir » 1 poire bio ® 1 c. a soupe
d’amandes effilées

Ustensile » 1 plaque antiadhésive
d’empreintes a financier

e Dans une casserole, faites fondre

le beurre sur feu doux, jusqu’a obtenir
une coloration noisette.

o Préchauffez le four a 180°C.

e Dans le bol d’un robot, mélangez le
sucre glace, les blancs d’ceufs, la poudre
d’amandes, la farine et le beurre noisette.
Laissez refroidir la pate.

e \/ersez la pate dans les empreintes

a financier d’une plaque antiadhésive.
Enfournez pour 15 min ou jusqu’a ce que
les financiers soient joliment dorés.

e | aissez refroidir avant de démouler.

e Aumoment de servir, coupez une poire
fraiche en lamelles. Piquez les lamelles
de poire sur les financiers et parsemez
d’amandes effilées.
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Dowuts glaces au pomélo

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 2H. CUISSON: 20 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

Pour la pate » 260 g de farine ¢ 12 cl de lait tiede © 23 g de levure
fraiche de boulanger ¢ 4 jaunes d’ceufs » 30 g de sucre » 30 g de
beurre mou e Huile végétale pour friture ¢ Sel

Pour le glacage » 170 g de sucre glace © 1 pomélo bio
® Vermicelles en sucre

Ustensiles ® 1 écumoire ¢ 1 friteuse ou 1 thermomeétre de cuisine

® Préparez la pate. Dans un bol, mélangez la levure et 3 c. a soupe de
lait tiede et fouettez. Laissez reposer 30 min. Versez dans un saladier,
ajoutez la farine, le reste de lait, les jaunes d’ceufs, le sucre et 1 pincée
de sel, en mélangeant entre chaque ingrédient. Ajoutez le beurre mou
puis formez une boule. Pétrissez la pate a la main ou au robot avec

le crochet pétrisseur 10 min. Couvrez d’un torchon et laissez lever 1h
dans un endroit chaud (20-22 °C).

e Divisez la pate en 8 boules, aplatissez-les Iégerement, faites un trou
au centre et agrandissez-le avec vos doigts. Placez-les sur une plaque
couverte de papier cuisson, laissez lever 30 min sous un torchon.

o Faites chauffer I’huile dans une friteuse. Une fois qu’elle atteint 180 °C,
plongez-y quelques patons en les retournant en cours de cuisson
pour les faire dorer uniformément. Comptez 2-3 min de cuisson pour
chaque face. Retirez-les a I'aide d’une écumoire et déposez-les
aussitot sur une feuille de papier absorbant. Procédez de la méme
maniere avec le reste des patons. Faites refroidir les donuts.

e Préparez le glacage. Rapez finement 1/4 de pomélo pour prélever
son zeste puis pressez le fruit et réservez 1/4 du jus. Dans un bol,
placez le jus et le zeste du pomélo, ajoutez petit a petit le sucre glace
tout en fouettant. Lorsque le glagage devient lisse et un peu ferme,
plongez le dessus de chaque donut dedans et parsemez aussitot de
vermicelles en sucre. Fouettez au besoin le glagage pour le lisser.
Déposez au fur et a mesure les donuts sur une grille.

. / .
Cookies aux flocons d avome
of au chocolat

PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 10 MIN. CUISSON: 15 MIN.
POUR 12 PIECES:

© 80 g de flocons d’avoine © 50 g de chocolat noir ou au lait
© 40 g de cassonade * 30 g de purée d’amandes ou de
noisettes ¢ 1 gros ceuf

o Préchauffez le four a 170 °C. Hachez grossiérement le chocolat.
e Dans un saladier, mélangez les flocons d’avoine, le chocolat,

la cassonade, la purée d’amandes et I'ceuf.

o Prélevez des cuillerées de préparation de la taille d’'une noix

et déposez-les sur une plaque couverte de papier cuisson en

les aplatissant [égerement.

e Faites cuire 12 a 15 min: les cookies doivent étre dorés.

e | aissez les cookies tiédir avant de les décoller.

\0/

Biscuits au kasha et au chocolat

Concassez 100 g de chocolat noir. Détaillez 180 g de beurre
demi-sel en petits morceaux. Dans le bol d’un robot, mélangez
200 g de farine de blé T65 et 100 g de farine de grand épeautre,
1/2 sachet de levure chimique, 120 g de sucre rapadura et le
beurre. Ajoutez 1 ceuf. Mélangez bien puis terminez par le cho-
colatconcassé et 100 g de kasha. Formez un boudin avec la pate
et réservez 1 h au réfrigérateur. Préchauffez le four a 170°C.
Détaillez le boudin de pate en rondelles de 1 cm d’épaisseur.
Répartissez les rondelles sur la plaque du four tapissée de papier
cuisson. Enfournez pour 11 a 12 min.
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Biscuits aux woisettes

PREPARATION : 25 MIN. REPOS: 2H. CUISSON: 35 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

© 140 g de noisettes décortiquées (celles du Piémont sont les
meilleures) ® 120 g de farine © 80 g de sucre blond de canne
© 80 g de beurre froid

e Préchauffez le four a 180 °C. Hachez 20 g de noisettes, réservez.
Faites griller le reste des noisettes en les passant au four 10 min.
Mettez-les ensuite dans un torchon, frottez-les avec les mains afin
que la peau se détache. Mixez les noisettes grillées et pelées avec
un peu de farine et de sucre pour obtenir une poudre. Ajoutez le
reste de farine et de sucre puis incorporez le beurre froid en dés
sans trop travailler la pate. Donnez-lui une forme aplatie, puis
enveloppez-la dans du film alimentaire et laissez-la reposer au
réfrigérateur 1h minimum, ou toute une nuit, c’est encore mieux.

o Ftalez la pate — attention, elle est trés friable — entre 2 feuilles

de papier cuisson, a 'aide d’un rouleau a patisserie, et découpez
des biscuits avec un emporte-piece ou un verre. Parsemez les
biscuits de noisettes hachées et laissez reposer 1h au frais.

e Préchauffez le four a 180 °C. Placez les biscuits sur une plaque
couverte de papier cuisson et enfournez pour 12 min.

e A la sortie du four, les biscuits sont trés friables : déposez-les
délicatement sur une grille, ils durciront en refroidissant.
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Pehits sablés au chocolat
of Heur de sel

PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 10 MIN. POUR 20 PIECES:

© 200 g de chocolat noir ® 125 g de farine @ 110 g de sucre
© 100 g de margarine » 20 g de cacao en poudre

* 1 c. a café rase de levure chimique © 1 c. a soupe rase
de sucre vanillé  Fleur de sel

e Préchauffez le four a 175°C.

e Faites fondre la margarine et le chocolat au bain-marie a feu doux.
Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre en poudre, le
sucre vanillé, le cacao et 2 pincées de fleur de sel. Formez un puits au
centre et versez-y la margarine et le chocolat fondus. Mélangez jusqu’a
obtenir une pate homogene. Formez une vingtaine de boules a la main
et déposez-les sur la plague du four couverte de papier cuisson.

e Enfournez pour 10 min en augmentant la température du four a
180°C a mi-cuisson. Retirez du four et laissez refroidir sur une grille.
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PREPARATION: 30 MIN. REPOS: 2H 10.
CUISSON: 15 MIN. POUR 12 PIECES:

© 560 g de farine + un peu pour le plan

de travail ¢ 60 g de beurre mou ¢ 50 g de
sucre en poudre © 12 cl de lait ribot

© 22 g de levure de boulanger fraiche

® 1 gros ceuf ¢ 1 litre d’huile de friture

© 1 c. a soupe d’huile neutre pour le saladier
® Sucre glace ¢ Sel

Ustensiles ® 1 robot muni de 1 crochet
pétrisseur ¢ 1 friteuse® 1 thermométre
de cuisson

o Faites tiédir 17,5 cl d’eau (45 °C environ).
Dans le bol d’un robot, mélangez I’eau, le
sucre et la levure. Laissez reposer 10 min
pour obtenir un mélange mousseux. Ajoutez
5 gde sel, I'ceuf et le lait ribot, mélangez

sur vitesse lente @ moyenne: il doit rester
des grumeaux. Sans cesser de pétrir,
ajoutez 220 g de farine, puis le beurre et
encore 220 g de farine.

e Déposez la pate encore collante sur le plan
de travail fariné. Ajoutez le reste de farine

et pétrissez a la main pendant quelques
minutes pour obtenir une pate souple.

® Placez la pate dans un saladier |égérement
huilé. Couvrez d’un torchon et laissez
pousser pendant 2 h dans un endroit chaud
(20-22°C): la pate doit doubler de volume.

e Farinez le plan de travail et un rouleau a
patisserie. Etalez la pate sur une épaisseur
de 1,5 cm environ. Découpez 12 carrés.

o Faites chauffer I'huile dans une friteuse,
puis plongez les carrés de pate par trois
pendant 3 a 4 min environ, en les retournant
régulierement. Egouttez-les et réservez-les
sur du papier absorbant. Renouvelez
I’opération jusqu’a épuisement de la pate.

® Saupoudrez les beignets de sucre glace
avant de servir.

N



000KiES T PETITS BiSCUiTS

Churros au cacao
o sauce chocolat-caramel

PREPARATION : 30 MIN. CUISSON: 30 MIN. POUR 4 PERSONNES:

Pour la pate a churros » 13 cl de lait 50 g de beurre ¢ 12 g de
sucre en poudre ¢ 75 g de farine ® 15 g de cacao ¢ 15 g d’ceufs
battus en omelette » 1 pincée de sel ¢ Huile végétale pour friture

Pour la sauce chocolat-caramel ¢ 80 g de sucre en poudre
© 160 g de lait » 100 g de chocolat au lait ® 100 g de chocolat noir

Ustensiles © 1 écumoire ® 1 poche munie de 1 douille cannelée
1 friteuse ou 1 thermomeétre de cuisine

e Préparez la sauce chocolat-caramel. Hachez finement les deux
chocolats. Faites chauffer le lait dans une casserole jusqu’a
frémissement. Faites fondre le sucre dans une casserole avec un petit
filet d’eau. Une fois que le sucre se transforme en un caramel doré,
retirez-le du feu, ajoutez le lait chaud et fouettez. Ajoutez les deux
chocolats et mélangez jusqu’a obtenir une préparation bien lisse.
Réservez au chaud.

e Préparez la pate a churros. Dans une casserole, faites chauffer le lait
avec le beurre, le sucre et le sel. Une fois que le beurre et le sucre sont
dissous et que le lait commence a frémir, retirez du feu et ajoutez d’un
coup la farine mélangée au cacao. Remuez aussitét avec une cuillere
en bois jusqu’a ce que la pate se décolle des parois de la casserole.

® Remettez la casserole sur feu trés doux 3 min sans cesser de remuer.
Retirez du feu et ajoutez les ceufs en mélangeant pour les incorporer.
Versez |la pate dans une poche a douille cannelée.

e Faites chauffer I'huile dans une friteuse ou dans une grande casserole.
Quand elle a atteint 180 °C, pressez la poche a douille au-dessus

de I'huile et coupez la pate avec des ciseaux une fois la longueur de
churro désirée obtenue. Faites frire les churros par deux ou trois
pendant 4-5 min, en les retournant plusieurs fois jusqu’a ce qu’ils
deviennent dorés. Retirez-les au fur et a mesure avec une écumoire

et placez-les sur du papier absorbant.

® Servez aussitot les churros avec la sauce chaude.
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Cookies aux canneberges

PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 2H. CUISSON: 5 MIN.
POUR 30 PIECES:

© 400 g de farine » 300 g de sucre roux ® 200 g de beurre
demi-sel mou » 150 g de canneberges séchées ¢ 150 g de
chocolat blanc ¢ 2 ceufs ¢ 2 c. a café d’extrait de vanille

® 1 c. a café rase de bicarbonate de soude alimentaire » Sel

e Concassez le chocolat blanc.

e Mélangez le beurre, le sucre, 4 pincées de sel et I'extrait
de vanille, puis incorporez les ceufs. Ajoutez la farine,

le bicarbonate, le chocolat blanc et les canneberges.

e Laissez reposer la pate au réfrigérateur (au minimum 2 h
etjusqu’a24h).

e Préchauffez le four a 210 °C. Avec une cuillere a soupe,
prélevez des morceaux de pate de la taille d’une balle de
ping-pong et aplatissez-les dans la paume de la main en leur
donnant une forme ronde et réguliére, assez épaisse.
Disposez les disques de pate sur la plaque du four tapissée
de papier cuisson en les espagant.

e Enfournez les cookies 5 & 8 min en surveillant la cuisson:
sortez-les du four alors qu’ils sont encore mous (ils durciront
un peu en refroidissant).
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Qu’il ait la saveur de I’enfance ou le goUt
de lailleurs, un bon gateau a toujours une bonne
raison de se retrouver sur la table!




PREP.: 45 MIN. REPOS: 45 MIN. CUISSON : 35 MIN. POUR 6 PERS. :

Pour la génoise » 200 g de farine * 20 cl de lait d’amande * 150 g de

noix de coco rapée » 60 g de sucre complet ¢ 5 cl d’huile de coco
2 c. a café de levure chimique ¢ 1 c. a café de bicarbonate de

soude alimentaire ¢ 1 citron vert ¢ 2 pincées de vanille moulue © Sel

Pour le glacage coco » 30 cl de créme de coco ¢ 100 g de
chocolat blanc » 60 g de noix de coco rapée © 1 citron vert bio

Ustensiles » 3 moules a manqué de @ 15 cm

® Le matin méme, préparez la génoise. Pressez le citron vert. Dans
une jatte, mélangez la farine, la noix de coco rapée, le sucre complet,
la vanille, la levure, le bicarbonate et 1 pincée de sel. Dans un bol,
mélangez le lait d’amande, I'huile de coco et le jus de citron. Versez
ce mélange en trois fois dans la préparation contenant la farine.
Mélangez la pate jusqu’a ce qu’elle soit homogéne.

® Préchauffez le four a 180°C.

® Répartissez la pate dans les moules. Enfournez pour 30 min

ou jusqu’a ce que la génoise soit Iégérement dorée sur le dessus et
cuite a I'intérieur: la pointe d’un couteau piquée dedans doit ressortir
séche. Démoulez les disques de génoise sur une grille et laissez-les
completement refroidir.

e Pendant ce temps, préparez le glagage coco. Faites fondre
doucement le chocolat blanc concassé. Incorporez la creme de coco,
mélangez et laissez refroidir pour que le glacage fige.

e Rapez finement le zeste du citron vert. Etalez un tiers du glagage
sur un disque de génoise. Parsemez de 20 g de noix de coco rapée et
d’une pincée de zeste de citron vert. Appliquez le deuxiéme disque
de génoise sur le premier, étalez la moitié du glagage restant,
parsemez de 20 g de noix de coco rapée et d’une pincée de zeste

de citron. Appliquez le troisieme disque de génoise sur le deuxieme,
étalez le reste du glacage et parsemez du reste de noix de coco
rapée et d’une pincée de zeste. Réservez au réfrigérateur.

e Servez tres frais accompagné d’une salade d’ananas coupé en
petits dés, par exemple.
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PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 45 MIN. POUR 6 PERSONNES:

2 pommes golden ¢ 125 g de beurre demi-sel + un peu pour le
moule ¢ 1 yaourt (brassé de préférence) » 3 pots a yaourt de farine

2 pots a yaourt de sucre ¢ 3 ceufs ¢ 9 g de levure chimique

1 c. a soupe de cassonade © Sucre glace pour servir

® Beurrez un moule a cake et tapissez-le de papier cuisson.

o Préchauffez le four a 180°C.

® Pelez, épépinez les pommes et coupez-les en tranches. Faites
caraméliser légerement la cassonade dans une grande poéle, ajoutez
les pommes et faites-les dorer 2 a 3 min en les retournant. Réservez.
e Faites fondre le beurre sur feu doux. Dans un saladier, mélangez le
yaourt, les ceufs, la farine, la levure, le sucre et le beurre fondu, sans
trop travailler la pate.

e \lersez la préparation dans le moule puis rangez les pommes en les
enfongant Iégérement. Enfournez pour 40 a 45 min. Vérifiez la cuisson
avec une pique en bois. Laissez refroidir avant de démouler.

e Servez saupoudré d’un peu de sucre glace.



A déguster avec

un champagne i

Vranken Demoiselle *%

E.O. Téte de Cuvée. .
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PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 1H30.
CUISSON: 35 MIN. POUR 6 PERSONNES :

280 g de farine T55 + un peu pour le moule © 4 ceufs

250 g de cassonade 1 botte de carottes » 100 g de

beurre pommade + un peu pour le moule ¢ 14 cl d’huile de
pépins de raisin ¢ 100 g d’amandes entiéres * 1 orange bio
2 gousses de vanille » 1 c. a café bombée de cannelle

1 c. a café rase de gingembre en poudre ¢ 1 c. a café
bombée de mélange d’épices pour pain d’épice

1/2 sachet de levure chimique © 1 c. a café rase de
bicarbonate de soude alimentaire ¢ 1 pincée de fleur de sel

Pour Ia creme © 20 cl de creme liquide entiére bien froide
100 g de fromage frais type Philadelphia © 1/2 citron
6 cl de sirop d’érable © 3 brins de menthe

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 22 cm

e Epluchez et rapez les carottes pour obtenir 400 g de carottes
rapées. Fouettez 10 min au batteur les ceufs avec la cassonade.
e Concassez les amandes, fendez les gousses de vanille

dans le sens de la longueur et prélevez leurs graines. Rapez
I’équivalent de 1 c. a café bombée de zeste d’orange.

o Préchauffez le four a 180 °C.

o Baissez la vitesse du batteur, ajoutez le beurre mou coupé
en morceaux et versez tout doucement I’huile pour conserver
une émulsion. Arrétez de fouetter et ajoutez dans la préparation
70 g d’'amandes concassées, la levure, les graines de vanille,
le bicarbonate de soude, la cannelle, le mélange d’épices, le
gingembre en poudre et le zeste d’orange. Mélangez a I'aide
d’une spatule. Ajoutez les carottes rapées, la farine et le sel,
mélangez en travaillant la pate le moins possible.

e \ersez la préparation dans le moule a manqué beurré et
fariné. Enfournez pour 30 a 35 min de cuisson, puis laissez
refroidir le gateau 1h 30 a température ambiante.

e Pressez le 1/2 citron pour en extraire 1 c. a soupe de jus.
Montez la créme trés froide au batteur, ajoutez le fromage frais
et le jus de citron, continuez de fouetter pendant 30 secondes.
® Répartissez la creme sur le gateau avec une spatule.

Servez aussitot ou placez le gateau au réfrigérateur et sortez-
le 30 min avant de le déguster.

® Au dernier moment, arrosez le gateau avec le sirop d’érable,
parsemez du reste d’amandes concassées et de feuilles de
menthe préalablement ciselées.



PREPARATION: 40 MIN. REPOS : 6 H30.
CUISSON: 25 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour le confit de poires » 450 g de poires vertes (3 belles poires)
20 g de beurre ¢ 4 c. a soupe de sirop d’agave © 1 c. a soupe
d’eau de fleur d’oranger ¢ 1 pincée de vanille en poudre

Pour la mousse de ricotta » 250 g de ricotta » 250 g de
mascarpone ¢ 4 blancs d’ceufs ¢ 1 c. a soupe de miel liquide
1 c. a soupe de sucre © 1 belle orange bio

Pour Ia charlotte » 12 biscuits a la cuillére © 12 amandes
2 c. a soupe d’amaretto (alcool) » 1 c. a soupe de sirop
de sucre de canne © Sucre glace pour décorer

Ustensile » 1 moule a charlotte de @ 18-20 cm et 11 cm de haut

e Préparez le confit de poires et la mousse. Epluchez les poires,
épépinez-les et coupez 2 poires en gros dés. Coupez la troisieme
en quartiers que vous réserverez pour le décor. Rapez le zeste de

I’orange de facon a en obtenir 2 c. a café (a réserver pour la
mousse), pressez le fruit de fagon a obtenir 4 c. a soupe de jus.
Dans une casserole, placez 3 c. a soupe de jus d’orange, 3 c. a
soupe de sirop d’agave, I'eau de fleur d’oranger et la vanille en
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A déguster avec

un champagne
Vranken Demoiselle
Brut Prestige.

poudre. Portez a ébullition, ajoutez les dés de poire et laissez
confire a feu trés doux, pendant 20 min, en remuant réguliérement.
Laissez refroidir et réservez au frais.

e Dans une poéle, faites fondre le beurre avec 1 c. a soupe de jus
d’orange et 1 c. a soupe de sirop d’agave. Faites-y dorer les
quartiers de poire quelques minutes de chaque coté.

o Dans une jatte, fouettez la ricotta et le mascarpone avec le miel et

les 2 c. a café de zeste d’orange jusqu’a obtenir une créme onctueuse.

Dans le bol d’un robot, montez les blancs en neige avec le sucre.
Mélangez délicatement les deux préparations avec une spatule.
Ajoutez le confit de poires, mélangez trés délicatement.

® Tapissez le moule a charlotte de film alimentaire. Mélangez
I’amaretto, le sirop de sucre de canne et 2 c. a soupe d’eau.
Trempez les biscuits dans ce mélange. Disposez les biscuits c6té
sucré contre la paroi du moule. Versez la mousse de ricotta aux
poires dans le moule. Rabattez le film alimentaire qui dépasse sur
la charlotte. Placez-la au frais pendant au moins 6 h.

e Au moment du repas, démoulez la charlotte sur un plat de service.

Décorez d’amandes et de lamelles de poire, puis saupoudrez
généreusement de sucre glace.
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PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 12H30. CUISSON: 1H15.
POUR 6 PERSONNES:

600 g de Philadelphia » 200 g de biscuits Digestive » 150 g de
sucre glace » 1 cédrat bio » 80 g de beurre + un peu pour le
moule © 20 g de farine » 3 ceufs © 15 cl de créme liquide

Pour le sirop » 250 g de sucre © 1 citron main de Bouddha bio
Ustensile » 1 moule a charniére de @ 23 cm

e | a veille, préparez le cheese-cake. Faites fondre le beurre dans
une casserole. Ecrasez finement les biscuits et mélangez-les avec
le beurre fondu.

e Disposez un disque de papier cuisson dans le fond d’un moule a
charniéere, beurrez les bords puis répartissez la préparation aux
biscuits en tassant bien. Placez au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 180 °C. Rapez le zeste du cédrat. Fouettez
le Philadelphia avec le sucre glace et la farine. Ajoutez les ceufs et
mélangez. Incorporez ensuite la creme liquide et le zeste de cédrat.
Versez la préparation dans le moule. Enfournez le cheese-cake,
baissez le four a 150 °C et faites cuire 50 min.

o | aissez ensuite refroidir le cheese-cake 30 min dans le four, puis
réservez-le au réfrigérateur pour 12 h minimum.

® e jour méme, préparez le sirop. Nettoyez la main de Bouddha et
coupez-la en fines tranches. Dans une casserole, versez 250 g
d’eau et le sucre, ajoutez les tranches d’agrume et faites mijoter

20 min. Retirez les tranches d’agrume et déposez-les sur du papier
cuisson. Laissez le sirop cuire encore 5 min.

e Au moment de servir, déposez quelques tranches de main de
Bouddha confites sur le cheese-cake et arrosez de sirop.

PREPARATION : 10 MIN. CUISSON:: 45 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

250 g de beurre demi-sel » 250 g de chocolat noir © 4 ceufs
175 g de sucre blond ¢ 80 g de farine ¢ 40 g de poudre

d’amandes ¢ 30 g de poudre de cacao amer ¢ 250 g de halva
35 g d’amandes effilées

o Préchauffez le four a 200 °C.

e Beurrez un moule a gateau, puis faites fondre le reste de beurre
et le chocolat ensemble au bain-marie.

e Fouettez les ceufs avec le sucre et versez-y la préparation au
chocolat. Incorporez la farine, la poudre d’amandes et le cacao.
Mélangez soigneusement.

o Coupez le halva en cubes, ajoutez-les dans la pate a gateau.

e \ersez la préparation dans le moule et parsemez-la d’amandes
effilées. Enfournez pour 35 min. Laissez le gateau refroidir
completement avant de le découper et de le déguster.

Coupezla chair de 500 g d’ananas en petits morceaux et plongez-les
15 min dans une casserole d’eau bouillante. Préchauffez le four a
180°C. Mélangez dans un récipient 800 g de farine, 125 g de beurre
fondu, 6 ceufs, 1 c. a café de bicarbonate de soude alimentaire et 1 c.
a café de levure chimique. Une fois que les morceaux d’ananas sont
égouttés, ajoutez-les dans le récipient. Versez le mélange dans un
plat a four beurré rectangulaire et enfournez pour 45 min.
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PREPARATION: 1H. REPOS: 4H.
CUISSON: 30 MIN. POUR 6-8 PERSONNES::

Pour les brioches » 500 g de farine » 80 g de beurre
60 g de cassonade © 40 g de miel » 1 ceuf

20 g de levure boulangeére fraiche © 5 cl de fleur
d’oranger © 10-15 cl de lait » Sel

Pour le sirop © 80 g de miel 5 cl de fleur d’oranger

Ustensiles » 1 moule a manqué antiadhésif de @ 25 cm
1 robot avec crochet pétrisseur

o Fajtes fondre le beurre dans une casserole. Dans la cuve
d’un robot, émiettez la levure. Ajoutez la farine, la cassonade,
I’ceuf, le miel, la fleur d’oranger et le beurre fondu.

o Pétrissez a vitesse lente, puis versez petit a petit 10 cl de lait.
Si la pate vous semble trop seche, ajoutez 5 cl de lait.

Ajoutez 1 c. a café rase de sel puis continuez le pétrissage

15 min: la pate doit étre élastique et claquer contre la cuve.

e Couvrez et laissez lever dans un four a 30 °C ou pres d’un

T ' : " radiateur: la pate doit doubler de volume (comptez 1h30-2h).
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e Rabattez la pate pour la dégazer et divisez-la en 4 morceaux
pour faciliter le découpage.

e Etalez chaque paton de fagon & pouvoir découper 6 disques
de 8 cm de diameétre. Récupérez les chutes a chaque fois et
découpez dedans des disques de 8 cm de fagon a en obtenir
44. Faites se chevaucher 4 disques de pate. Roulez-les
ensemble sans trop serrer de fagon a obtenir un tube. Faites
de méme avec tous les disques de pate de fagon a obtenir

11 tubes. Coupez chaque tube au milieu et posez la face
coupée dans un grand moule antiadhésif. Disposez ainsi les
roses obtenues sans chercher a les coller de fagon a former
deux cercles concentriques. Etalez de nouveau les chutes

de pate et, pour remplir le centre, faites des petites roses avec
3 disques. Couvrez et laissez lever 2h.

® Préchauffez le four a 175 °C. Enfournez la brioche pour 25 a
30 min. Si elle colore trop vite, couvrez de papier aluminium.

e Démoulez en retournant deux fois sur un grand plat.
Réchauffez le miel au micro-ondes ou au bain-marie, et
ajoutez la fleur d’oranger. Nappez la brioche de ce sirop.

""“5’:"'-’. : e




PREPARATION : 35 MIN. REPOS: 1H15. CUISSON: 1H.
POUR 6-8 PERSONNES:

Pour la génoise © 5 ceufs © 150 g de sucre ¢ 150 g de farine
+ un peu pour le moule ¢ 50 g d’amandes effilées
50 g de beurre demi-sel + un peu pour le moule

Pour la garniture © 4 tiges de rhubarbe ¢ 1 barquette
de framboises ¢ 25 cl de créme fleurette trés froide
25 g de sucre glace * 30 g de sucre en poudre

Pour le sirop de sureau © 10 cl de liqueur de sureau
20 g de sucre

o Préchauffez le four a 150 °C.

® Préparez la génoise. Dans un bol, versez le sucre et cassez
les ceufs. Battez au fouet électrique 5 min, jusqu’a ce que le
mélange ait au moins triplé de volume.

o Faites fondre le beurre. Incorporez délicatement la farine
dans les ceufs montés avec une spatule. Ajoutez enfin le
beurre fondu et mélangez délicatement.

e Beurrez et farinez un moule a manqué, versez la pate

et parsemez d’amandes effilées. Enfournez pour 40 min.
Veérifiez la cuisson a I'aide d’un couteau en enfongant

la lame au cceur du gateau: elle doit ressortir seche.

e Pendant ce temps, coupez la rhubarbe en troncons.
Déposez-la dans un plat & gratin et saupoudrez de sucre

en poudre. Réservez.

e \lersez la liqueur, 15 cl d’eau et le sucre dans une casserole,
portez a ébullition. Faites cuire pendant environ 10 min
jusqu’a ce que le mélange soit sirupeux, puis laissez refroidir.
e | orsque le gateau est cuit, sortez-le du four et laissez-le
refroidir. Enfournez la rhubarbe pour 15 min. Sortez-la du four.
e Lorsque le gateau et la rhubarbe sont completement froids,
fouettez la creme fleurette bien froide en chantilly en ajoutant
le sucre glace a la fin. Coupez le gateau en deux dans
I’épaisseur, imbibez-le généreusement de sirop, garnissez

la partie inférieure de creme chantilly, de rhubarbe et de
framboises, refermez le gateau et servez sans tarder.
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PREPARATION : 35 MIN. CUISSON: 40 MIN. POUR 6-8 PERSONNES:

200 g de poudre de noisettes » 130 g de sucre © 100 g de beurre
mou + un peu pour le moule ¢ 160 g de chocolat noir a 70 %

3 gros ceufs » 40 g d’écorces d’orange confites ¢ 2 c. a soupe
d’eau de fleur d’oranger ¢ 2 c. a soupe de pignons de pin

Farine pour le moule © Sucre glace pour décorer

e Détaillez les écorces d’orange confites en petits dés.

e \ersez la poudre de noisettes dans une grande poéle et faites-la
torréfier 5 a 6 min en mélangeant réguliérement.

e Faites fondre le chocolat au bain-marie.

e Séparez les blancs d’ceufs des jaunes et montez les blancs en neige
assez ferme.

e A I'aide d’un robot ou d’une spatule, travaillez ensemble le sucre et
le beurre. Ajoutez les jaunes d’ceufs, mélangez bien. Ajoutez la poudre
de noisettes, les écorces d’orange et le chocolat fondu. Mélangez.

e Ajoutez délicatement les blancs d’ceufs en neige afin de ne pas les
casser. Terminez par la fleur d’oranger.

® Préchauffez le foura 170°C.

e \ersez la pate dans un moule beurré et fariné. Répartissez les
pignons sur le dessus de la torta et enfournez-la pour 30 a 35 min.

e Saupoudrez de sucre glace avant de servir.
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PREPARATION: 20 MIN. CUISSON: 1H25. POUR 4 PERS. :

1 kg de patates douces ¢ 250 g de beurre demi-sel + un peu
pour le moule » 150 g de sucre de canne blond © 50 g de farine
50 g de poudre de noisettes © 5 ceufs © 1 gousse de vanille

Sucre glace

Ustensile » 1 moulin a légumes

e Epluchez les patates douces et coupez-les en morceaux.
Faites-les cuire 25 min a la vapeur. Réduisez-les en purée avec
le moulin a légumes et incorporez le beurre coupé en morceaux.
e Préchauffez le four a 180°C.

e Fendez la gousse de vanille et récupérez les graines avec la
pointe d’un couteau. Fouettez les ceufs avec le sucre blond et
les graines de vanille. Intégrez la farine et la poudre de noisettes,
mélangez cette préparation avec la purée de patates douces.

® Beurrez un moule a manqué et garnissez-le avec la préparation.
Enfournez pour 1 h puis laissez refroidir avant de démouler.

e Poudrez le gateau de sucre glace au moment de le servir.

Originaire des régions exotiques, la patate douce
se glisse ausst brewn dans les plats sucrés que salés.
Colorée, délicatement parfuimée 2f riche en
antioxydants, on auraif fort de s en priver!



A déguster avec

un champagne

Vranken Demoiselle
« 3% E.O.Rosé.

PREPARATION : 45 MIN. CUISSON: 40 MIN.
POUR 8-10 PERSONNES:

Pour le gateau » 160 g de sucre + un peu
pour le moule ¢ 8 ceufs © 80 g de farine
80 g de Maizena » 40 g de beurre
2 citrons jaunes bio

Pour la creme © 150 g de fraises © 100 g de
framboises ¢ 100 g de myrtilles » 50 g de
groseilles » 2 citrons verts bio © 200 g de
mascarpone © 75 cl de creme liquide entiere
bien froide » 60 g de sucre

Ustensiles ©» 2 moules a manqué de @ 18 cm

e Préparez la pate a gateau. Préchauffez le four
a230°C. Rapez le zeste des citrons. Cassez
les ceufs, séparez les blancs des jaunes,
fouettez les blancs en neige puis incorporez

le sucre. Ajoutez les jaunes et fouettez de
nouveau. Ajoutez petit a petit la farine et la
Maizena tamisées, puis le zeste des citrons.

® Beurrez et sucrez les moules a manqué.
Répartissez la préparation dans les moules et
enfournez-les. Au bout de 5 min, baissez le
four a 140°C et poursuivez la cuisson 35 min.
e Démoulez les gateaux et laissez-les refroidir.
Coupez ensuite chaque gateau en deux dans
I’épaisseur.

e Préparez la créme. Rapez le zeste des
citrons. Fouettez en chantilly la creme liquide
bien froide avec le mascarpone. Incorporez

le sucre et le zeste, fouettez jusqu’a obtenir
une creme bien dense.

e Equeutez les fruits rouges. Coupez les fraises
en deux. Réservez quelques fruits et un peu
de chantilly pour la décoration.

e Dressez le gateau: répartissez 1/3 de la
chantilly et 1/3 des fruits sur un disque de
gateau, recouvrez d’un deuxiéme disque,
répartissez la moitié de la chantilly et des fruits
restants, recouvrez d’un troisieme disque,
répartissez le reste de chantilly et de fruits.
Pour finir, posez le quatrieme disque et décorez
avec la chantilly et les fruits réservés.

o Placez au réfrigérateur jusqu’au moment

de servir.




PREPARATION : 30 MIN. REPOS : 45 MIN.
CUISSON: 1H. POUR 6 PERSONNES:

Pour le cake » 300 g de butternut (poids de chair

épluchée et épépinée) » 200 g de farine de chataigne
130 g de beurre demi-sel » 120 g de sucre de canne
50 g de poudre de noisettes » 40 g de noix de pécan

+ 30 g pour servir » 2 ceufs © 1 orange © 3 c. a café

de cannelle moulue * 1 pincée de gingembre moulu
1/2 sachet de levure chimique

Pour le glacage » 150 g de fromage frais (type
Philadelphia) ¢ 2 c. a soupe de miel » 1 orange bio
1 gousse de vanille

Ustensile » 1 moule a cake antiadhésif

e Préparez le cake. Epluchez la courge, 6tez les pépins
et coupez la chair en morceaux. Rapez-les finement a
Iaide d’un robot. Concassez les noix de pécan. Pressez
I’orange et récupérez son jus. Faites fondre le beurre
coupé en morceaux. Cassez les ceufs en séparant les
blancs des jaunes. Montez les blancs en neige.

e Dans une grande jatte, fouettez le sucre de canne avec
les jaunes d’ceufs, le gingembre et la cannelle. Ajoutez
le beurre fondu, le jus d’orange, la farine, la levure, la
poudre de noisettes et les noix de pécan concassées.
Mélangez bien. Ajoutez la butternut rapée et mélangez
pour obtenir une préparation homogeéne. Incorporez tres
délicatement les blancs en neige, a I'aide d’une spatule.
e \/ersez la préparation dans le moule a cake. Enfournez
pour 60 min: le cake doit étre doré.

e Pendant la cuisson du cake, préparez le glacage.
Répez le zeste de I'orange. Fouettez le fromage frais
avec le miel et les graines issues de la gousse de vanille.
Ajoutez le zeste de I'orange, mélangez et réservez au
réfrigérateur.

o Sortez le cake du four apres avoir vérifié la cuisson (la
lame d’un couteau doit ressortir séche), laissez-le tiédir
avant de le démouler.

e | orsque le gateau est complétement refroidi,
répartissez le glagage a I'orange a I'aide d’une spatule.
Réservez le cake au réfrigérateur ou servez-le aussitot,
décoré du reste de noix de pécan.




PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 12H. CUISSON : 55 MIN.
POUR 15 PIECES:

225 g de sucre © 125 g de farine © 80 g de beurre ¢ 50 cl de lait
2 ceufs + 1 jaune » 1 sachet de sucre vanillé © 1 gousse de vanille
5 cl de vieux rhum brun

Ustensiles © 15 moules a cannelé en cuivre

o Préparez la pate la veille. Faites fondre 50 g de beurre dans une
casserole. Faites bouillir le lait dans une autre casserole avec les
graines issues de la gousse de vanille fendue et grattée.

e Fouettez les ceufs entiers et le jaune dans un récipient. Dans un autre
récipient, mélangez le sucre avec la farine et le sucre vanillé.

e \ersez le lait bouillant sur les ceufs en une seule fois, mélangez
rapidement puis versez doucement la préparation sur le sucre et la
farine en fouettant. Ajoutez le beurre fondu et le rhum, mélangez

puis passez la pate au chinois ou dans une passoire fine. Mettez

la pate au réfrigérateur et laissez-la reposer pendant 12 h.

® | e jour méme, préchauffez le four a 240°C.

® Beurrez généreusement des moules a cannelé en cuivre avec le
reste du beurre. Remplissez-les de pate aux trois quarts, déposez-les
sur une plague dans le bas du four. Mettez les cannelés a cuire dans
le four pendant 7 min a 240 °C. Baissez ensuite la température du four
a180°C et prolongez la cuisson 45 min.

e Sortez les cannelés, laissez-les tiédir puis démoulez-les sur une
grille, laissez-les complétement refroidir avant de les déguster.

PREP.: 30 MIN. REPOS: 30 MIN. CUISSON: 30 MIN. POUR 4 PERS.:

1 rouleau de pate feuilletée pur beurre © 500 g de fraises
75 g de cassonade ¢ 5 c. a soupe bombées de poudre d’amandes
1 citron vert bio ¢ 5 g de beurre pour le moule

Ustensile » 1 moule a tarte de @ 20 cm

e Préchauffez le four a210°C.

@ Beurrez le moule et foncez-le. Formez une boule avec les chutes de
pate et placez-la, avec le moule, dans le réfrigérateur pendant 30 min.
e Equeutez et coupez les fraises en deux. Zestez finement le citron vert.
Mélangez la poudre d’amandes et la moitié de la cassonade. Ajoutez-y
le zeste de citron vert. Etalez cette préparation sur le fond de tarte.
Répartissez ensuite les fraises.

e Découpez des bandelettes de 0,5 cm de large dans la boule de pate
étalée. Disposez-les sur la tarte en les entrecroisant pour former un
quadrillage, soudez les extrémités et répartissez le reste de cassonade.
e Enfournez 30 min jusqu’a ce que la tarte soit dorée.

Préchauffez le four a 200 °C. Cassez en morceaux 200 g de chocolat
noir a patisser a 60 %, détaillez 125 g de beurre demi-sel en dés et
faites fondre le tout au bain-marie sans mélanger. Pelezetrapez 15 g
de gingembre frais. Fouettez 4 ceufs avec 100 g de sucre jusqu’a ce
que le mélange blanchisse. Ajoutez 1 c. a soupe de farine T45 et
mélangez bien. Incorporez le chocolat fondu et le gingembre, mélan-
gez pour obtenir une préparation homogene. Versez-la dans un plat
a four préalablement beurré et enfournez pour 20 min environ.
Dégustez le gateau tiede ou a température ambiante.
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PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 35 MIN. POUR 6 PERSONNES:

115 g de farine + un peu pour le moule ¢ 2 oranges a jus bio

130 g de beurre + un peu pour le moule » 150 g de sucre en poudre
115 g de sucre glace ¢ 2 ceufs » 1/2 sachet de levure chimique

1 c. a soupe de cointreau (facultatif)

Ustensile © 1 moule a manqué

e Préchauffez le four a210°C.

e Tamisez ensemble la farine et la levure chimique. Rapez le zeste des
oranges et pressez les fruits pour récupérer leur jus.

e Dans une casserole, faites fondre le beurre. Hors du feu, ajoutez

le sucre en poudre. Mélangez bien. Ajoutez la moitié du jus d’orange
passé a travers un tamis (réservez I’autre moitié pour servir).

e Ajoutez les ceufs un par un, en mélangeant entre chaque. Ajoutez

la farine et la levure, et mélangez jusqu’a obtenir une pate homogéne.
Terminez par le zeste d’orange (gardez-en 1 c. a soupe pour le décor).
Versez le tout dans un moule a manqué préalablement beurré et fariné.
Enfournez. Au bout de 10 min, baissez le four a 180 °C et poursuivez
la cuisson pendant encore 20 min.

e Pendant ce temps, mélangez le jus d’orange restant, 1 c. a soupe de
cointreau (facultatif) et le sucre glace.

e Sortez le gateau du four, laissez-le refroidir 10 min puis arrosez-le du
mélange au cointreau et parsemez-le d’un peu de zeste d’orange.
Servez tiede ou froid.

- SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021

PREPARATION: 50 MIN. CUISSON : 25 MIN. POUR 8 PERSONNES:

220 g de beurre de cacahuétes © 180 g de chocolat noir
a 60 % de cacao minimum ¢ 150 g de sucre © 100 g de farine

3 ceufs » 50 g de cacahuétes salées © 1/2 sachet de levure
chimique © Sel

Ustensile » 1 moule rectangulaire de 15 x 20 cm

® Préchauffez le foura 170°C.

e Réservez 50 g de beurre de cacahuétes pour le décor. Placez

le reste de beurre de cacahuetes dans une casserole avec le sucre

et le chocolat, laissez fondre a feu tres doux en remuant de temps

en temps avec une spatule.

e \lersez ce mélange dans une jatte, laissez tiédir, puis ajoutez les ceufs
un par un, en mélangeant bien a la spatule entre chaque.

e Ajoutez la farine, la levure, 1 pincée de sel et les cacahuétes entiéres.
e Chemisez de papier cuisson le fond et les parois du moule, versez

la pate dedans et lissez la surface a la spatule. Versez sur le dessus
des traits du beurre de cacahuétes réservé et chauffé quelques
instants pour le rendre bien souple, créez des volutes a I'aide de la
pointe d’un couteau.

e Enfournez pour 20 min: le cceur du gateau doit rester bien tendre.

La [égende veut que o browwte ait été mveu{'e par
une cutsiniere américatne ayant oublié a( tcorporer
de la levure & son gateau au chocolat, qu <lle aurait
eunsutte coups en carrés pour e mmdm présentable,



{ PREPARATION: 50 MIN. REPOS: 4H.
CUISSON: 50 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

Pour la pate © 500 g de farine © 25 cl de lait entier

60 g de beurre + 1 noix pour le moule © 50 g de sucre +
3 c. a café pour la levure ¢ 25 g de levure fraiche de
boulanger ¢ 1 ceuf © 2 c. a soupe de raisins secs

1 c. a soupe de dés de fruits confits » Sel

Pour le décor © 1 c. a soupe de fruits confits ¢ 1 poignée
d’amandes ¢ 1 c. a soupe de sucre en poudre
Sucre glace pour le décor

]
I

Ustensile » 1 moule a kouglof de @ 22 cm

o Préparez la pate. Dans une casserole, faites tiedir

le lait avec le beurre, le sucre et 1 pincée de sel. Emiettez la
levure dans le bol d’un robot (ou dans un saladier), ajoutez
les 3 c. a café de sucre restant et mélangez le tout.

e Dans le bol du robot (ou sur le plan de travail), déposez
300 g de farine, creusez un puits et versez la préparation au
lait. Incorporez I'’ceuf, mélangez puis ajoutez la préparation a

la levure. Mélangez 5 min, jusqu’a ce que la pate soit bien
homogeéne. Incorporez le reste de farine et pétrissez 15 min.
Ajoutez a la pate les raisins secs et les fruits confits.

e Déposez la pate dans une grande jatte, couvrez d’un linge
propre et entreposez dans une piece tiéde et a I'abri des
courants d’air.

e Au bout de 2 h, la pate doit avoir doublé de volume.

e Sur le plan de travail, pétrissez la pate a la main rapidement
afin d’en chasser tout I'air. Beurrez le moule a kouglof.
Garnissez-le de pate, couvrez le tout d’un linge propre et
laissez lever de nouveau pendant 1 h.

e Préchauffez le four a 180 °C. Enfournez le kouglof pour

45 min de cuisson, ou jusqu’a ce que le kouglof soit bien
doré. Laissez-le refroidir avant de le démouler.

e Dans une poéle, faites fondre le sucre sur les amandes
jusqu’a ce qu’elles caramélisent. Déposez-les sur une feuille
de papier cuisson, laissez durcir. Au moment de servir,
décorez le kouglof d’un voile de sucre glace, de dés de fruits
confits et d’amandes caramélisées.



PETITS T GROS GATEAUN

, / .
Carrés aux Flocons d avoine,
rhubarbe of fraises

PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 40 MIN. POUR 4 PERSONNES:

© 250 g de fraises » 300 g de rhubarbe » 150 g de flocons d’avoine
© 150 g de farine de petit épeautre ou de blé ¢ 150 g de beurre

© 150 g de sucre de canne roux + 1 ¢. a soupe pour la rhubarbe

© 1 citron bio © Sel

Ustensile © 1 moule carré de 20-22 cm de coté

e Préchauffez le four a 180°C.

® Coupez la rhubarbe en morceaux, puis mettez-les dans un plat a four.
Rapez finement le zeste de la moitié du citron. Pressez tout le fruit.
Arrosez la rhubarbe de 1 c. a soupe de jus de citron et parsemez

de zeste. Ajoutez 1 c. a soupe de sucre et mélangez pour bien enrober
la rhubarbe. Enfournez pour 8 min.

® Equeutez les fraises, coupez-les en lamelles.

o Faites fondre le beurre dans une casserole sur feu doux. Mélangez
les flocons d’avoine, la farine, le sucre, le beurre fondu et 1 pincée

de sel. Réservez 6 c. a soupe du mélange et versez le reste dans

le moule en pressant bien. Répartissez une couche de rhubarbe puis
de fraises et versez le reste du mélange aux flocons d’avoine.

e Enfournez le moule pour 40 min. Couvrez si le dessus brunit en cours
de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler et de couper en carrés.
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i
Gateau a la ricotta of aux
Framboises

PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 1H. CUISSON: 1 H.
POUR 6-8 PERSONNES:

© 250 g de farine avec levure incorporée © 250 g de ricotta

© 350 g de framboises fraiches » 180 g de sucre + 1 c. a soupe
bombée © 140 g de beurre + un peu pour le moule © 4 ceufs

© 60 g de poudre d’amandes © 20 g d’amandes effilées

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 22 cm

® Préchauffez le foura 175°C.

® Coupez le beurre en morceaux, faites-le fondre au micro-ondes

et laissez-le tiédir le temps de préparer le reste de la pate.

e Déposez la ricotta dans un saladier, ajoutez-y 180 g de sucre

et mélangez pour obtenir une texture crémeuse. Incorporez les ceufs
un a un et mélangez bien. Ajoutez la poudre d amandes, puis versez

le beurre fondu et mélangez. Peu a peu, ajoutez la farine tamisée et
mélangez jusqu’a obtenir une pate lisse.

e Beurrez le moule a manqué, tapissez-le de papier cuisson, en le
faisant bien coller au fond et au bord. Beurrez aussi le papier cuisson.
e \ersez la moitié de la pate dans le moule, égalisez-la a I'aide d’une
spatule et disposez-y la moitié des framboises, en les répartissant bien
sur toute la surface. Versez I'autre moitié de la pate, égalisez-la.
Disposez le reste des framboises en cercles concentriques sur la pate,
en les enfongant Iégérement. Parsemez de 1 c. a soupe de sucre et
d’amandes effilées. Enfournez le gateau et faites-le cuire 1 h. Vérifiez
la cuisson en enfongant la lame d’un couteau au centre du gateau:
elle doit en ressortir séche.

e Laissez refroidir le gateau sur une grille avant de le servir.



PREPARATION: 30 MIN. REPOS : 2H30. POUR 6-8 PERSONNES:

500 g de fromage de chévre frais © 200 g de spéculos » 150 g de
mascarpone a température ambiante ¢ 80 g de beurre demi-sel
+ un peu pour le moule ¢ 60 g de sucre ¢ 2 citrons verts bio + 1 pour
servir ¢ 40 cl de créme liquide entiére trés froide © Quelques
groseilles ou groseilles a maquereau

Ustensile » 1 moule a charniére de @ 24 cm

o Mixez les spéculos pour les réduire en poudre fine. Faites fondre

le beurre. Mélangez la poudre de spéculos avec le beurre fondu et
tassez cette préparation dans le fond du moule a charniere
préalablement beurré et tapissé de papier cuisson.

e Mélangez le mascarpone a température ambiante avec le fromage de
chévre frais, le sucre, le jus et le zeste rapé de 2 citrons verts. Fouettez
la creme liquide trés froide en chantilly bien ferme et ajoutez-la
délicatement a la préparation au mascarpone. Répartissez ce mélange
sur la base du cheese-cake et placez au congélateur 2 h.

e Démoulez le cheese-cake 30 min avant la dégustation. Découpez

la moitié du citron vert restant en fines tranches et prélevez les zestes
de I'autre moitié a I'aide d’un économe. Décorez le gateau avec les
tranches et les zestes de citron vert et les groseilles.

PREP.: 35 MIN. REPOS: 1 H. CUISSON: 55 MIN. POUR 8 PERS.:

250 g de beurre + un peu pour le moule ¢ 250 g de poudre de
noisettes » 230 g de farine + 10 g pour le moule » 200 g de sucre
de canne blond ¢ 150 g de chocolat noir ¢ 5 ceufs © 3 pommes

1 sachet de levure chimique © Sucre glace pour le décor

o Faites torréfier la poudre de noisettes dans une poéle en surveillant.
® Préchauffez le four a 180°C.

® Pelez les pommes, épépinez-les et coupez-les en dés. Faites-les
revenir dans 50 g de beurre, sur feu doux a moyen, pendant 10 min,
en mélangeant de temps en temps.

e Faites fondre 200 g de beurre sur feu trés doux. Réservez. Hachez
le chocolat. Mélangez la farine et la levure. Fouettez les ceufs et

le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse et double de volume.
Dans le mélange ceufs-sucre, ajoutez le beurre fondu en alternant
avec la farine, puis ajoutez la poudre de noisettes, le chocolat ainsi
que les pommes refroidies.

e \ersez la préparation dans un moule beurré et Ilégerement fariné.
Faites cuire 45 min environ jusqu’a ce que la lame d’un couteau
ressorte séche. Laissez tiédir puis démoulez et laissez refroidir sur
une grille. Saupoudrez d’un peu de sucre glace pour servir.
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PREPARATION : 20 MIN. CUISSON : 20 MIN.
POUR 12 PIECES:

180 g de farine » 180 g de framboises
100 g de beurre © 80 g de sucre roux
60 g de poudre d’amandes ¢ 3 ceufs
1/2 sachet de levure © 1 yaourt nature
2 c. a soupe d’eau de rose alimentaire

Ustensiles » Caissettes en papier pour
cuisson ¢ 1 plaque a muffins

o Faites fondre le beurre et laissez tiédir.
Fouettez 30 secondes les ceufs avec le sucre
au batteur, ajoutez le beurre fondu et I'eau
de rose puis le yaourt. Mélangez et ajoutez
la farine et la levure tamisées, puis la poudre
d’amandes et les framboises. Mélangez.

e Préchauffez le four a 180 °C.

e Disposez des caissettes en papier dans

les alvéoles d’une plagque a muffins puis
répartissez la pate et enfournez pour 20 min.
Servez tiede.



PREP.: 50 MIN. CUISSON: 20 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour le millefeuille » 12 feuilles de brick rondes
100 g de beurre © 75 g de pistaches décortiquées
non salées » 80 g de sucre glace

Pour la garniture » 15 cl de créeme fleurette bien froide
150 g de mascarpone © 150 g de yaourt grec © 200 g de
fruits des bois (surgelés ou frais) » 50 g de sucre en
poudre © 25 g de sucre glace ¢ 2 gousses de vanille

Ustensiles © 3 plaques a patisserie

e Préchauffez le four a 180°C.

® Tapissez les plaques de papier cuisson. Faites fondre le
beurre. Concassez les pistaches.

e Sur une des trois plagues, déposez une feuille de brick,
enduisez de beurre avec le pinceau de cuisine, parsemez
de pistaches, saupoudrez de sucre glace.

Couvrez cette feuille de trois autres feuilles enduites
chacune de beurre, de pistaches et de sucre glace.

® Procédez de la méme maniére sur les deux autres plaques
de fagon a obtenir 3 disques contenant chacun 4 feuilles de

brick. Enfournez les plaques pour 15 min, ou jusqu’a ce
que les feuilles soient bien dorées et croustillantes.

o Placez la creme fleurette au congélateur, les fouets et

le saladier ou le cul-de-poule dans lequel vous comptez
monter la creme.

e Dans une casserole, faites compoter les fruits des bois
avec le sucre en poudre pendant 10 min. Filtrez le jus,
mettez les fruits de coté. Portez le jus a ébullition avec

les graines issues d’une gousse de vanille fendue en deux
et grattée, jusqu’a obtention d’un coulis sirupeux.

® Montez en chantilly la creme fleurette bien froide, le yaourt
et le mascarpone, en incorporant progressivement le sucre
glace et les graines issues de la deuxiéme gousse de vanille
fendue en deux et grattée.

e Au moment de servir, recouvrez 1 disque de feuilles
croustillantes avec de la creme au mascarpone, ajoutez
des fruits compotés et du coulis. Déposez un deuxieme
disque de feuilles croustillantes, couvrez de créme, de fruits
et de coulis puis surmontez de la troisieme couche de
feuilles. Servez aussitot.
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PREP.: 25 MIN. CUISSON: 35 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

4 ceufs » 180 g de sucre #180 g
de farine T55 + un peu pour le
moule ¢ 180 g de beurre + un peu
pour le moule ¢ 10 g de cacao

1 sachet de levure chimique

1/2 gousse de vanille

e Préchauffez le four a 180°C.
e Dans une casserole, faites fondre

a feu doux le beurre coupé en dés.

o Cassez 2 ceufs dans un saladier.
Ajoutez 90 g de sucre et les graines
de vanille prélevées dans la demi-
gousse, mélangez bien puis ajoutez
90 g de farine et la moitié du sachet
de levure, mélangez et versez la
moitié du beurre, mélangez encore.
Dans un autre saladier, cassez les

2 ceufs restants, mélangez-les avec
90 g de sucre, puis ajoutez 90 g de
farine, le cacao tamisé et le reste de
levure. Mélangez bien en ajoutant

le reste de beurre.

o Beurrez et farinez un moule a cake
et versez-y les 2 pates en les
alternant. Enfournez pour 35 a 40 min.
Vérifiez la cuisson en enfoncant la
pointe d’un couteau au cceur du
gateau: elle doit ressortir seche.
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PREPARATION : 30 MIN. REPOS:: 45 MIN. CUISSON : 40 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

180 g de farine T55 » 170 g de sucre type rapadura ou
muscovado * 130 g de beurre mou + un peu pour le moule

2 ceufs @ 1 citron bio © 50 g de poudre de pistaches ¢ 1 c. a café
rase de levure chimique ¢ 2 c. a café d’eau de rose alimentaire

1 c. a café rase de cardamome en poudre © Sel

Pour le glacage » 200 g de sucre glace ¢ 1 blanc d’ceuf
1 c. a soupe d’eau de rose alimentaire

Pour la décoration ¢ 1 c. a soupe de pistaches non salées
Quelques pétales séchés de roses non traitées

Ustensile © 1 robot muni de 1 feuille

® Rapez le zeste du citron. Réservez le fruit pour plus tard.

e Dans la cuve d’un robot, mélangez, a I’aide de la feuille, le beurre
et le sucre jusqu’a obtenir un mélange crémeux. Ajoutez les ceufs et
mélangez de nouveau. Ajoutez le zeste, |a farine, la levure, la poudre de
pistaches, la cardamome, I’eau de rose et 1 pincée de sel. Mélangez.
e Préchauffez le four a 170°C.

o \ersez la pate dans un moule @ manqué beurré. Enfournez 40 min.
e Laissez refroidir le gateau avant de le démouler.

® Pressez le citron réservé de fagon a récupérer 2 c. a soupe de jus.
Réalisez le glacage: mélangez le sucre glace, le blanc d’ceuf, le jus
de citron et I’eau de rose. Mélangez et étalez le glagage sur le gateau
al'aide d’une spatule. Répartissez sur le dessus du gateau les
pistaches grossiérement concassées et quelques pétales de roses.

PREPARATION : 20 MIN. REPOS:: 30 MIN. CUISSON : 35 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

4 kiwis © 120 g de sucre © 100 g de farine » 100 g de poudre
d’amandes ¢ 100 g de beurre + un peu pour le moule ¢ 3 ceufs

1 gousse de vanille » 2 c. a soupe d’amandes effilées

1/2 paquet de levure chimique

Ustensile » 1 moule rectangulaire de 15 x 25 cm

e Préchauffez le four a 180°C.

e Faites fondre le beurre, laissez tiédir. Epluchez 3 kiwis, coupez-les
en morceaux puis mixez-les en purée avec 20 g de sucre et les
graines issues de la gousse de vanille fendue et grattée.

e Dans une jatte, fouettez énergiquement 100 g de sucre et les
ceufs. Incorporez la farine, la poudre d’amandes et la levure,
mélangez puis ajoutez le beurre fondu. Incorporez la purée de kiwis,
travaillez bien la pate jusqu’a ce que sa texture soit homogene.

e \lersez la pate dans un moule beurré. Enfournez pour 30 min,
jusqu’a ce que le gateau soit doré et cuit: la pointe d’un couteau
doit ressortir seche lorsqu’elle est piquée dans le gateau. Laissez
complétement refroidir le gateau avant de le découper.

e Au moment de servir, faites torréfier les amandes effilées
quelques minutes dans une poéle chaude. Epluchez le kiwi restant,
coupez-le en lamelles et décorez le dessus du gateau d’amandes
effilées et de lamelles de kiwi.
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PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 35 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

150 g de cerneaux de noix + 20 g pour servir © 125 g de beurre
demi-sel + un peu pour le moule ¢ 80 g de sucre © 3 ceufs

1 orange bio » 20 g de noisettes décortiquées ¢ 15 g de farine
+ un peu pour le moule ¢ 1,5 c. a soupe de miel » 2 pincées de
cannelle en poudre

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 20 cm et 4 cm de haut

e Rapez finement le zeste de I'orange, puis pressez son jus. Concassez
grossiérement les noisettes.

e Dans le bol d’un mixeur, réduisez 150 g de noix en poudre.

e Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, la poudre de noix, la
cannelle et le zeste d’orange. Ajoutez les ceufs battus, mélangez bien.
e Préchauffez le four a 180°C.

e Faites fondre le beurre, laissez-le tiédir, incorporez-le a la préparation
et mélangez de nouveau.

e \lersez la pate dans un moule a manqué préalablement beurré et
fariné. Enfournez pour 25 min, vérifiez la cuisson avec la lame d’un
couteau: elle doit ressortir seche.

e Faites chauffer 2 c. a soupe de jus d’orange et le miel dans une petite
casserole jusqu’a ébullition.

e \ersez le sirop a I'orange sur le gateau encore dans son moule dés sa
sortie du four, puis parsemez-le de noisettes concassées.

o | aissez refroidir avant de servir.

- SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021

PREPARATION : 20 MIN. REPOS : 30 MIN. CUISSON:: 35 MIN.
POUR 10 PIECES:

Pour le sirop de rooibos * 350 g de sucre © 3 c. a soupe rases
de rooibos

Pour les gateaux » 200 g de semoule moyenne ¢ 130 g de sucre
100 g de chapelure » 50 g de poudre d’amandes ¢ 15 cl de lait
4 ceufs © 10 cl d’huile neutre © 1 citron bio © 2 c. a soupe bombées
de rooibos © 2 sachets de levure chimique ¢ Beurre pour les
moules a muffin

Ustensiles © Moules a mini-muffin

® Préparez le sirop. Faites bouillir 75 cl d’eau dans une casserole avec
le sucre et le rooibos. Laissez refroidir puis filtrez. Réservez.

e Préparez les gateaux. Beurrez les moules a gateaux et parsemez-les
de poudre d’amandes. Retirez I'excédent si nécessaire. Préchauffez

le four a 180°C. Fouettez les ceufs. Rapez finement le zeste du citron.
Dans un saladier, mélangez la semoule, la levure, la chapelure, le sucre,
le rooibos, les ceufs, le lait, I'huile et le zeste de citron pour obtenir

une pate lisse. Garnissez les petits moules puis enfournez pour 20 min,
jusqu’a ce que les gateaux soient dorés.

e Dés la sortie du four, démoulez les gateaux dans un plat creux et
laissez-les refroidir. Arrosez-les régulierement de sirop jusqu’a ce qu’ils
soient bien imbibés.
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A Cl«arfof/‘e aux abricots ef & la Fleur d oranger

PREPARATION: 30 MIN. REPOS: 6 H 10.
POUR 4 PERSONNES:

© 650 g de fromage blanc (a 20 % de matiére grasse
minimum) ¢ 500 g de petits abricots frais

© 26 biscuits a la cuilléere ¢ 2 c. a soupe de jus

de pomme ¢ 2 sachets de sucre vanillé

© 1 c. acafé d’eau de fleur d’oranger © 1 c. a café de
miel liquide * Quelques fleurs comestibles,

de bourrache par exemple (facultatif)

Ustensile © 1 moule a charlotte de @ 16-18 cm

o Dans une assiette creuse, mélangez le jus de pomme,
la fleur d’oranger et 1 c. a soupe d’eau.

o Tapissez le fond du moule a charlotte d’un disque

de papier cuisson (ou de film alimentaire pour cuisson).
e Dans un saladier, mélangez le fromage blanc

avec le sucre vanillé.

o Coupez les abricots, dénoyautez-les. Gardez-en deux
pour la décoration, coupez le reste en dés.

o Trempez |égérement la face non sucrée des biscuits
dans le mélange au jus de pomme, disposez-en dans

le fond du moule (c6té sucré vers le bas). Disposez
également des biscuits imbibés tout autour du moule,
coté sucré contre la paroi. Versez ensuite 300 g de
fromage blanc dans le moule, lissez puis ajoutez 180 g
de dés d’abricot. Répartissez quelques biscuits. Versez
de nouveau 300 g de fromage blanc, lissez, puis ajoutez
180 g de dés d’abricots et terminez par une couche de
biscuits imbibés. Couvrez et réservez au réfrigérateur
au moins 6 h.

e Dix minutes avant de servir, placez au congélateur.
Démoulez sur une assiette. Nappez le dessus du reste
de fromage blanc et d’abricots nappés de miel. Décorez
de fleurs comestibles. Servez aussit6t.




PREPARATION: 40 MIN. REPOS: 1H05.
CUISSON: 50 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour le gateau » 240 g de beurre demi-sel + 15 g
pour le moule » 200 g de chocolat » 140 g de farine
120 g de sucre de canne blond ¢ 100 g de poudre
de noisettes ¢ 4 ceufs ¢ 4 c. a soupe de cacao

non sucré ¢ 2 c. a soupe de noisettes entiéres

1 c. a café de levure chimique » Quelques pétales
de rose comestibles séchés (facultatif)

Pour la meringue © 3 blancs d’ceufs » 120 g de
sucre de canne blond ¢ 100 g de chocolat

Ustensile ® 1 moule a manqué a charniére de @ 22 cm

e Préchauffez le four a 160 °C.

e Beurrez le moule (n’oubliez pas les bords) et placez
un disque de papier cuisson au fond.

® Préparez le gateau. Faites fondre au bain-marie le
chocolat haché et le beurre en morceaux sans
mélanger. Quand tout est fondu, retirez du bain-marie
et mélangez avec une spatule. Laissez tiédir 5 min.
Ajoutez les ceufs un a un en fouettant puis la poudre
de noisettes, la farine, la levure, le sucre et le cacao.
Versez dans le moule et enfournez pour 40 min.

e Concassez grossierement les noisettes.

e Dix minutes avant la fin de la cuisson du gateau,
préparez la meringue. Hachez le chocolat et faites-le
fondre au bain-marie. Laissez tiédir. Pendant ce
temps, montez les blancs en neige. Ajoutez petit a
petit le sucre et continuez de fouetter pendant 5 min,
jusqu’a ce que les blancs soient brillants et la
meringue moelleuse. Séparez la meringue en deux et
ajoutez le chocolat fondu dans I'une des moitiés, en
mélangeant grossiérement sans chercher a amalgamer
les deux matiéres: vous devez obtenir un effet marbré.
e Au bout de 40 min de cuisson, sortez le gateau

du four, augmentez la température a 180 °C puis
recouvrez le gateau en les alternant la meringue nature
et la meringue au chocolat. Mélangez-les Iégérement
avec la pointe d’un couteau. Parsemez de noisettes
concassées et enfournez pour 5 a 8 min.

o | aissez refroidir le gateau puis démoulez-le
délicatement: passez la pointe d’un couteau tout
autour du gateau en prenant garde de ne pas abimer
la meringue, puis ouvrez la charniére et placez

le gateau sur une assiette de service. Décorez, par
exemple, de pétales de rose comestibles séchés.
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! PREPARATION : 50 MIN. REPOS:: 45 MIN.
; CUISSON: 45 MIN. POUR 6 PERSONNES::

] 270 g de carottes (des sables par exemple)
E 230 g de farine » 125 g de sucre blond pur canne

e 60 g d’huile de coco + un peu pour le moule
1 gousse de vanille ¢ 5 c. a soupe de lait de coco
crémeux © 1 sachet de levure chimique © Sel

-~ Pour le glacage * 40 g de noix de cajou non salées
-’ 3 c. a soupe bombées de sucre glace
| - 1 clémentine bio
= _:"' Pour les noix de cajou caramélisées © 40 g de noix
de cajou non salées ¢ 5 c. a soupe de sucre blond
. 7 5
"‘:‘_: g ® Préchauffez le four a 180 °C.
, . " o Faites tremper 40 g de noix de cajou pendant
5 ’ " au moins 30 min dans un bol d’eau tiede.
o L e Pendant ce temps, épluchez et rapez finement les
3.. v : carottes. Faites fondre I’huile de coco. Dans le bol d’un
K A robot, fouettez I'huile avec le sucre, les graines issues de
el — la gousse de vanille fendue et grattée, et le lait de coco.
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e Ajoutez la farine, les zestes rapés de la clémentine,
lalevure et 1 pincée de sel, fouettez jusqu’a I'obtention
d’une pate homogene. Incorporez les carottes rapées,
mélangez uniformément.

e Graissez un moule a cake avec le reste d’huile de
coco. Versez la pate dans le moule, enfournez sur la
grille a mi-hauteur pour 45 min. La pointe d’un couteau
doit ressortir seche lorsque le gateau est cuit. Sortez le
gateau du four, démoulez sur une grille, laissez refroidir.
® Préparez le glagage: rincez les noix de cajou trempées
al’eau fraiche puis égouttez. Mixez-les au blender avec
le sucre glace et le jus de la clémentine.

e Dans une poéle chaude, faites fondre le sucre blond
jusqu’a ce qu’il soit doré (sans remuer). Versez ce
caramel sur le reste de noix de cajou, mélangez puis
étalez-les sur une planche a découper jusqu’a ce que
le caramel durcisse, avant de concasser grossierement.
e \ersez le glagage sur le cake refroidi. Parsemez de
noix de cajou caramélisées. Laissez figer a température

ambiante avant de servir.
y - i - Tt .
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PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 50 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

180 g de farine + un peu pour le moule ¢ 150 g de sucre

115 g de beurre mou + un peu pour le moule ¢ 50 g de cerneaux
de noix + un peu pour décorer © 4 bananes bien mires ¢ 2 ceufs

1 c. a soupe de cannelle ¢ 1 c. a café de bicarbonate de soude
alimentaire © Sel

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 16 cm

® Préchauffez le four a 180°C.

e Concassez finement 50 g de cerneaux de noix. Epluchez les bananes,
écrasez-les a la fourchette dans un saladier et mélangez-les avec le
beurre avec une spatule. Ajoutez les ceufs, le sucre, la farine, la cannelle,
le bicarbonate, 1 pincée de sel et mélangez pour obtenir une pate lisse.
Incorporez les noix et versez la pate dans le moule préalablement
beurré et fariné. Répartissez les noix restantes sur le dessus.

e Enfournez pour 50 min. Contréler la cuisson avec la lame d’un
couteau: elle doit ressortir seche. Servez tiede ou froid.

Préchauffez le four a 180 °C. Dans un saladier, mélangez 150 g de
farine de chataigne avec 35 g de farine de riz et 120 g de sucre blond.
Ajoutez 3 ceufs et 15 cl de lait d’amande, mélangez a ’aide d’un fouet.
Incorporez ensuite 10 cl d’huile d’olive et une pincée de fleur de sel.
Beurrez une douzaine de mini-moules a muffin. Répartissez la pate
et 250 g de framboises dans les moules. Enfournez 20 a 25 min.

- SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021

PREP.: 20 MIN. REPOS: 1 H 15. CUISSON: 55 MIN. POUR 6 PERS.:

230 g de farine © 150 g de mascarpone © 150 g de sucre roux

110 g de beurre demi-sel + un peu pour le moule © 3 ceufs

10 figues séches mais moelleuses © 1 poignée de cranberries
séchées © 1 c. a soupe de thé au jasmin ¢ 1 c. a soupe d’eau de
fleur d’oranger ¢ 1 citron vert bio © 1/2 sachet de levure

e \lersez 1 litre d’eau bouillante sur le thé au jasmin et laissez infuser
5 min dans une théiere.

o Otez les pédoncules des figues puis coupez celles-ci en quatre ou
en six, disposez-les dans un saladier avec les cranberries puis versez
le thé infusé dessus. Laissez mariner pendant 20 a 30 min selon la
tendreté des figues.

e Faites fondre le beurre. Rapez finement la peau du citron puis
pressez-le. Fouettez les ceufs avec le sucre au batteur pendant 3 min,
ajoutez le mascarpone, le beurre fondu tiéde, le zeste et le jus du citron,
la fleur d’oranger, la farine et la levure tamisées ensemble, mélangez.
Ajoutez les figues et les cranberries égouttées.

e Préchauffez le four a 180°C.

e Beurrez un moule a cake, versez-y la pate et enfournez 40 a 45 min.
e | aissez reposer le gateau 5 min avant de le démouler sur une grille
et laissez refroidir avant de le servir avec du thé au jasmin.




PREPARATION: 30 MIN. REPOS: 2 H.
CUISSON: 50 MIN. POUR 6-8 PERSONNES:

400 g de courgettes » 150 g de sirop d’agave » 150 g
de chocolat noir » 100 g d’huile de coco » 100 g de
farine de blé semi-compléte © 100 g de farine de riz
semi-compleéte » 30 g de cacao en poudre * 4 ceufs

1 sachet de levure chimique © 1 gousse de vanille © Sel

Pour le glagcage » 200 g de noix de cajou © 60 g de lait
d’amande ¢ 50 g de sucre blond © 2 c. a soupe d’huile
de coco ¢ 1 c. a soupe rase de thé matcha

e Préchauffez le four a 180 °C.

o Faites fondre au bain-marie le chocolat coupé

en morceaux avec I’huile de coco. Cassez les ceufs

et séparez les blancs des jaunes d’ceufs.

e Dans un saladier, fouettez les jaunes avec le sirop
d’agave, ajoutez les farines, le cacao, la levure et les graines

issues de la gousse de vanille, versez la préparation au
chocolat. Mélangez pour obtenir une pate homogeéne.

o Pelez les courgettes, rapez-les finement et ajoutez-les
ala préparation précédente.

o Fouettez les blancs d’ceufs en neige bien ferme

avec 1 pincée de sel puis incorporez-les délicatement
ala préparation avec une spatule.

e Beurrez un moule a gateau et versez-y la pate,
enfournez pour 45 min. Piquez le gateau avec la lame
d’un couteau: elle doit ressortir séche.

e Préparez le glagage. Dans le bol d’un robot, mixez par
a-coups les noix de cajou avec le lait d’amande, le sucre
blond, I'huile de coco et le matcha pour obtenir une
préparation lisse et homogeéne.

e A l'aide d’une spatule, étalez uniformément le glacage
sur le dessus du gateau totalement refroidi et décorez
éventuellement avec quelques fleurs comestibles bio.
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PREPARATION : 45 MIN. REPOS: 13 H.
CUISSON: 10 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

4 kiwis mirs a point » 300 g de Philadelphia 200 g
de fromage de chévre frais ¢ 150 g de petits-beurre
100 g de sucre © 55 g de beurre © 6 g de gélatine

en feuille » 130 g de créme liquide entiére

Ustensile © 1 moule a charniére de @ 18 cm

o Faites tremper la gélatine dans un bol d’eau froide.
Faites fondre le beurre dans une casserole. Ecrasez les
petits-beurre en un sable grossier. Mélangez le beurre et
les petits-beurre écrasés. Tapissez-en le fond d’un
moule a charniére. Tassez bien a I’aide d’un verre.
Réservez au réfrigérateur pendant 1h.

o Faites chauffer 30 g de créme liquide.

e Hors du feu, ajoutez la gélatine préalablement essorée.
Laissez refroidir 5 min.

® Pendant ce temps, mélangez le Philadelphia et

le fromage de chévre. Ajoutez la creme liquide tiédie
avec la gélatine. Mélangez bien.

e Avec un fouet électrique, fouettez la créme liquide
restante. Lorsqu’elle a doublé de volume, ajoutez le sucre
et continuez a battre jusqu’a obtenir une chantilly ferme.
e A I'aide d’une spatule, incorporez un tiers de chantilly
au mélange de Philadelphia. Mélangez bien et ajoutez le
reste de chantilly.

o Tapissez la paroi verticale du moule & charniére d’'une
bande de papier cuisson afin que la créme ne colle pas a
celle-ci. Versez I'appareil dans le moule. Tapez plusieurs
fois le fond du moule sur le plan de travail afin de chasser
les éventuelles bulles d’air. Réfrigérez pendant 12 h.

e Epluchez les kiwis, mixez-en trois et détaillez le
quatriéme en petits dés. Démoulez le cheese-cake et
versez le coulis sur le dessus.




PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 30 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour le gateau » 280 g de poudre d’amandes © 220 g de sucre
200 g de beurre demi-sel mou + 10 g pour le moule » 100 g de
farine » 5 ceufs ¢ 2 oranges bio ¢ 1 citron bio

Pour le sirop © 80 g de sucre ou 2 c. a soupe de miel
Pour décorer ¢ 1 orange bio

Ustensiles » 1 moule rectangulaire de 35 x 24 cm ¢ 1 pinceau de
cuisine

o Préchauffez le four a 160 °C.

e Beurrez le moule et tapissez-le de papier de cuisson.

® Préparez le gateau. Zestez trés finement les agrumes, réservez les
fruits pour le sirop. Travaillez le beurre en pommade. Ajoutez le sucre et
le zeste des agrumes. Mélangez au fouet. Incorporez les ceufs un a un
en alternant avec la poudre d’amandes. Ajoutez la farine et mélangez
bien pour obtenir une texture homogéne.

e \/ersez dans le moule et égalisez la surface. Faites cuire dans le four
pendant 30 a 40 min. Vérifiez la cuisson en plantant au centre du
gateau la pointe d’un couteau: elle doit ressortir Iégérement humide.

© Dix minutes avant la fin de la cuisson du gateau, préparez le sirop:
pressez les 2 oranges et le citron, rassemblez le sucre et le jus des
agrumes dans une petite casserole et portez a ébullition, en
mélangeant de temps en temps pour que le sucre soit bien fondu.

e Sortez le gateau du four et imbibez-le de sirop au pinceau jusqu’a ce
que le gateau ait absorbé tout le sirop. Prélevez le zeste de I'orange
restante a 'aide d’un zesteur et déposez-le sur le gateau.

PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 50 MIN. POUR 8 PERSONNES:

290 g de farine + un peu pour le moule ¢ 250 g de marmelade
d’oranges © 170 g de miel d’oranger ¢ 2 ceufs © 90 g de beurre
demi-sel + un peu pour le moule ¢ 60 g de lait » 35 g de Maizena

1 orange bio ¢ 1 sachet de levure chimique * 1 c. a café
de bicarbonate de soude alimentaire » 1/2 c. a café de cannelle

1 c. a café bombée de mélange pour pain d’épice * Sel

e Dans une jatte, mélangez la farine, la Maizena, le bicarbonate,

la levure, les épices et 1 pincée de sel.

e Préchauffez le four a 160°C.

o Rapez finement le zeste de I'orange et recueillez le jus du fruit.

e Dans une casserole, faites chauffer a feu doux le jus et le zeste
de 'orange, le beurre, le miel, le lait et la marmelade.

e \ersez la préparation a I'orange dans le mélange précédent puis
ajoutez les ceufs. Travaillez jusqu’a obtenir une pate lisse. Répartissez
celle-ci dans un moule a cake préalablement beurré et fariné.

e Enfournez le moule pour 40 a 45 min.

o | aissez refroidir un peu avant de démouler le pain d’épice et de
le découper en tranches.
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PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 1 H. POUR 6 PERSONNES:

60 g de lentilles vertes du Puy » 270 g de chocolat noir a 70 %
70 g de beurre + un peu pour le moule © 60 g de cassonade
3 ceufs @ 1 c. a soupe de sucre muscovado ¢ Sel

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 20 cm

e Rincez les lentilles et faites-les cuire 30 min dans 4 fois leur volume
d’eau portée a ébullition.

e Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre au bain-marie
avec le beurre.

e Cassez les ceufs et séparez les blancs des jaunes. A I'aide d’un
mixeur plongeant, mixez rapidement les jaunes d’ceufs, la cassonade
et les lentilles. Dans un autre récipient, montez les blancs en neige
bien ferme avec une pincée de sel.

o Préchauffez le foura 170 C.

e Mélangez la préparation aux lentilles avec le chocolat fondu.
Ajoutez-y un tiers des blancs en neige, mélangez bien puis, a I’aide
d’une spatule, ajoutez le reste des blancs en neige en soulevant
délicatement la pate afin de ne pas les casser.

e \ersez la pate dans le moule a manqué préalablement beurré.
Enfournez pour 20 min.

e Saupoudrez de muscovado a la sortie du four. Servez tiede ou froid.
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PREP.: 15 MIN. REPOS: 6H. CUISSON: 5 MIN. POUR 4-6 PERS.:

12 biscuits a la cuillére © 400 g de fraises + 100 g pour le décor
75 g de sucre © 30 cl de créme fleurette » 4 g d’agar-agar
4 brins de menthe fraiche

Pour le sirop » 50 g de sucre ¢ 5 cl de jus d’orange

Ustensile » 1 moule a charlotte non cannelé ou 1 moule a soufflé
de@20cm

e Equeutez 400 g de fraises. Mixez-les en purée fine avec les feuilles
de 3 brins de menthe.

e Dans une casserole, déposez 1/3 de la purée de fraises avec I'agar-
agar et le sucre. Portez a ébullition, mélangez vigoureusement pendant
1 min sur le feu. Ajoutez le restant de la purée de fraises, mélangez et
laissez refroidir.

e Pendant ce temps, préparez le sirop. Dans une casserole, portez

a ébullition 5 cl d’eau, le jus d’orange et le sucre. Laissez refroidir.

e \ersez la creme dans le bol d’un robot et mettez-le 10 min au
congélateur avec le fouet. Pendant ce temps, trempez les biscuits

un par un dans le sirop, placez-les debout contre les parois du moule
(éventuellement tapissé de film alimentaire).

e Lorsque la creme est trés froide, montez-la en chantilly bien ferme
au robot. Incorporez délicatement la purée de fraises a I’aide d’une
spatule, en soulevant doucement la mousse.

e Déposez la creme dans le fond du moule, lissez la surface. Couvrez
le moule et réservez au moins 6 h au congélateur avant de démouler.
e Servez la charlotte parsemée des fraises restantes et de quelques
feuilles de menthe.



PREPARATION: 30 MIN. CUISSON : 35 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour la pate » 140 g de beurre demi-sel mou ¢ 140 g de sucre roux
2 ceufs © 160 g de farine © 1 sachet de levure ¢ 8 c. a soupe de lait

Pour la garniture © 4 grosses poires © 2 poignées d’amandes
1 poignée de cerneaux de noix ¢ 10 abricots secs ¢ 3 c. a soupe
de sucre roux ¢ 1 citron ¢ 2 noix de beurre pour le moule

e Préparez la pate. Dans un saladier, travaillez le beurre mou avec le
sucre, ajoutez les ceufs en fouettant puis la farine et la levure, mélangez
et ajoutez le lait en remuant bien.

e Préparez la garniture. Pressez le citron. Epluchez les poires puis
coupez-les en tranches, évidez le ceeur dur avec la pointe d’un
couteau. Placez-les dans un saladier, versez le jus du citron, ajoutez
les 3 c. a soupe de sucre et mélangez.

e Préchauffez le four a 180°C.

e Beurrez un moule a manqué, disposez les tranches de poire dans le
fond en alternant avec les fruits secs et les abricots coupés en quatre
puis versez la pate sur les fruits. Enfournez pour 35 min.

e Laissez refroidir 5 min avant de démouler sur une assiette de
présentation puis servez tiede.

inet §
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PREPARATION : 15 MIN. CUISSON: 50 MIN. POUR 6 PERSONNES:

200 g de farine T55 » 170 g de potimarron ¢ 180 g de sucre
100 g de beurre mou + un peu pour le moule © 4 ceufs
4,5 cl de lait » 20 g de cacao amer © 20 g de graines de courge
1,5 c. a café rase de levure chimique ¢ 1 c. a café rase d’épices
a pain d’épice
Ustensile » 1 moule a cake de 21 cm
e Epluchez le potimarron et détaillez-le en morceaux. Faites-les cuire
15 min a la vapeur puis réduisez-les en purée a I'aide d’une fourchette.
e Tamisez ensemble la farine et la levure.
e Dans un saladier, fouettez le beurre avec le sucre. Ajoutez les ceufs
un par un en fouettant entre chaque, puis ajoutez le mélange farine-
levure. Mélangez bien puis versez le lait.
e Répartissez la pate obtenue dans deux saladiers. Incorporez la purée
de potimarron et les épices dans I'un, et le cacao amer dans I'autre.
e Préchauffez le four 2 200 °C.
® Beurrez un moule a cake. Garnissez-le en alternant les couches
de pate au chocolat et de pate au potimarron. Parsemez le dessus de
graines de courge.
e Enfournez pour 35 a 40 min, en baissant la température du four a
180°C au bout de 10 min. Démoulez le cake une fois qu’il a refroidi.
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PREP.: 30 MIN. REPOS: 20 MIN. CUISSON : 40 MIN. POUR 4 PERS.:

100 g de beurre mou + un peu pour le moule ¢ 115 g de sucre de
canne *© 3 ceufs » 100 g de farine » 80 g de poudre d’amandes

1 c. a café bombée de levure chimique © 75 g de chocolat blanc
+ un peu pour le dressage ¢ 1 c. a café bombée de thé matcha

Ustensiles » 2 poches a douille

® Préchauffez le four a 180°C.

e Fouettez le beurre mou et le sucre jusqu’a I'obtention d’un mélange
homogeéne. Ajoutez les ceufs un par un, sans cesser de fouetter.
Mélangez la farine et la levure, ajoutez-les a la péate et versez la
poudre d’amandes. Mélangezjusqu’a obtenir une pate bien lisse.

e Divisez la pate en deux dans deux bols distincts. Faites fondre le
chocolat blanc au micro-ondes ou au bain-marie. Versez le chocolat
fondu dans un des bols de pate et mélangez. Ajoutez le thé matcha
dans I'autre bol et mélangez.

e \lersez chaque préparation dans une poche a douille. Dans un
moule a cake beurré, versez une partie de la pate au chocolat blanc,
puis recouvrez de pate au thé matcha. Répétez I'opération en
finissant avec la pate au thé matcha. Tapez le fond du moule contre le
plan de travail pour répartir la pate. Enfournez pour environ 35 min.

e | aissez tiédir avant de démouler.

e Au moment de servir, parsemez le gateau de chocolat blanc rapé.
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PREP.: 25 MIN. REPOS: 4H. CUISSON: 45 MIN. POUR 6-8 PERS:

Pour la pate » 130 g de Cigarettes russes © 100 g de beurre
demi-sel ¢ 3 c. a soupe bombées de noix de coco rapée

Pour la garniture » 200 g de chocolat noir a 65 % © 250 g de
mascarpone © 150 g de fromage blanc ¢ 4 ceufs © 100 g de
sucre roux © 50 g de noix de coco rapée + un peu pour le décor

350 g de framboises surgelées + 1 poignée de framboises
fraiches (ou décongelées) pour le décor

Ustensile » 1 moule a charniére de @ 20 cm

o Mixez les Cigarettes russes avec la noix de coco puis ajoutez
le beurre préalablement fondu. Mélangez puis tassez cette pate
avec le dos d’une cuillere dans le fond du moule. Laissez figer
au frais 30 min puis recouvrez de framboises surgelées. Réservez.
e Préchauffez le four a 160 °C.

e Faites fondre le chocolat au bain-marie. Dans un saladier,
mélangez le mascarpone et le fromage blanc, ajoutez les ceufs,
le sucre, le chocolat fondu et la noix de coco rapée, mélangez.
Versez cette préparation dans le moule sur les framboises.
Enfournez pour 35 a 40 min.

e Sortez le moule du four et laissez le gateau refroidir avant de
le placer au frais, 3h au moins avant de servir.

e Au moment de la dégustation, démoulez le cheese-cake en
ouvrant la charniére, retirez le fond du moule puis disposez

le gateau sur un plat de présentation, décorez de noix de coco
rapée et de framboises fraiches.




PREPARATION: 25 MIN. CUISSON : 50 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

6 grosses prunes © 200 g de sucre roux ©* 130 g
de créme fraiche épaisse » 110 g de beurre
100 g de farine » 20 g de poudre d’amandes

1 ceuf © 1/2 c. a café bombée de levure

1/2 c. a café de bicarbonate de soude
alimentaire © 1/2 c. a café de poudre de vanille
1 pincée de cannelle ¢ Sel

Ustensile » 1 moule antiadhésif de @ 18 cm

e Préchauffez le four a 170°C.

e Rincez les prunes, dénoyautez-les et coupez-les
en quartiers. Déposez dans le moule 35 g de beurre
et laissez-le fondre 1 & 2 min au four.

e Répartissez ensuite 100 g de sucre uniformément
dans le fond du moule. Disposez les prunes,

face bombée contre le fond du moule.

e Dans le bol d’un robot ou dans un saladier,
mélangez le reste de beurre, préalablement ramolli,
avec le sucre et la vanille jusqu’a ce que le mélange
blanchisse, puis ajoutez I'ceuf. Mélangez de
nouveau avant d’ajouter la creme fraiche. Mélangez
bien jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.
e Dans un autre récipient, mélangez la farine, la
poudre d’amandes, la levure, 1 c. a café de sel, le
bicarbonate et la cannelle. Incorporez ce mélange
au précédent.

e \lersez la préparation sur les prunes et enfournez
pour 50 min. Si le gateau brunit, couvrez-le avec
une feuille de papier aluminium. Vérifiez la cuisson
avec la lame d’un couteau:: elle doit ressortir séche.
Laissez refroidir 10 min et renversez le gateau sur
un plat de service.

e Servez accompagné éventuellement d’une glace
au caramel.
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PREPARATION: 30 MIN.
REPOS: 30 MIN. CUISSON: 50 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour le gateau © 120 g de sucre blond
75 g de beurre demi-sel + 1 noix
pour le moule ¢ 1 orange bio #50 g
de farine » 25 g de cacao en poudre
3 ceufs

- T e

Pour le glacage » 150 g de chocolat
au lait a patisser ¢ 50 g de noisettes
décortiquées » 20 g d’huile de
noisette

Fr© .. W

Ustensile ® 1 moule a manqué de
@ 18-20 cm (a charniére, si possible)

o Préchauffez le four a 150 °C. Dans le
bol du robot ou dans un saladier,
fouettez les ceufs et le sucre a grande
vitesse, a I'aide d’un batteur, pendant
au moins 6 min: le mélange doit étre
bien gonflé.

o Fajtes fondre doucement le beurre
dans une petite casserole. Rapez trés
finement le zeste de I'orange (gardez

le jus pour une autre recette).

e Tamisez la farine et le cacao sur la
préparation précédente, tout en
meélangeant délicatement a I’aide d’une
spatule souple. Ajoutez les trois quarts
du zeste, mélangez doucement.
Ajoutez le beurre fondu, mélangez
délicatement avec la spatule.

e \/ersez dans le moule tapissé de
papier cuisson ou beurré. Enfournez
pour 40 min, jusqu’a ce que la pointe
d’un couteau ressorte seche de la pate.
o | aissez tiédir le gateau hors du four,
puis démoulez-le délicatement.

e Préparez le glagage. Faites fondre
doucement le chocolat haché (au bain-
marie, par exemple) avec I’huile de
noisette. Ajoutez les noisettes
concassées, mélangez.

e \/ersez délicatement sur le gateau,
étalez uniformément le glagage sur la
surface du gateau. Parsemez du zeste
d’orange restant. Servez tiede ou a
température ambiante.
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PREPARATION : 25 MIN. CUISSON: 30 MIN. POUR 10 PIECES:

200 g de cerises © 50 g de farine T55 ¢ 50 g de Maizena

3 ceufs © 120 g de sucre © 90 g de beurre + un peu pour
les moules © 70 g de purée de pistaches (non sucrée)

50 g de poudre de pistaches ¢ 50 g de poudre d’amandes

Ustensiles © Petits moules individuels, par exemple a muffin

e Dénoyautez les cerises. Faites fondre le beurre dans une petite
casserole. Tamisez ensembile la farine, la Maizena, la poudre de
pistaches et la poudre d’amandes.

o Préchauffez le four a 180°C.

e Dans une jatte, battez les ceufs avec le sucre et la purée de
pistaches. Ajoutez le beurre, mélangez, puis ajoutez les éléments
tamisés. Mélangez et terminez par les cerises.

e \ersez la pate dans les moules individuels préalablement
beurrés. Enfournez pour 25 min environ.

Versez 250 g de farine dans un saladier. Mélangez-la avec 75 g
de sucre et 1 pincée de sel, creusez un puits. Incorporez un par
un 6 jaunes d’ceufs, puis 200 g de beurre mou, 30 g de levure de
boulanger fraiche délayée dans 1 c. a soupe d’eau tiéde et
2 blancs d’ceufs battus en neige. Pétrissez vigoureusement 10 a
15 min. Beurrez un moule a kouglof et remplissez-le aux trois
quarts avec la pate. Couvrez et laissez dans un endroit tiede 2 a
6hjusqu’a ce que la pate atteigne le haut du moule. Préchauffez
le four a 180 °C. Quand la pate a levé, enfournez le moule pour
45 min. Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille.

PREPARATION: 15 MIN. CUISSON : 45 MIN. POUR 6-8 PERSONNES:

500 g de farine + un peu pour le moule » 150 g de sucre de canne

60 g d’amandes ¢ 1 citron bio ¢ 15 cl d’huile d’olive » 10 cl de lait
(ou de lait d’amande) ¢ 10 g de beurre pour le moule ¢ 1 sachet de
levure © 5 cl de liqueur d’anis (ou une liqueur de votre choix) © Sel

Ustensile ® 1 moule couronne

o Préchauffez le four a 180 °C en position statique.

e Rapez le zeste du citron. Hachez grossierement les amandes a 'aide
d’un grand couteau.

e Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre et 1 pincée de
sel. Incorporez ensuite I'huile, le lait, la liqueur et le zeste du citron.
Travaillez pour obtenir une pate homogéne.

e \ersez la pate dans un moule couronne préalablement beurré et
fariné, parsemez d’amandes et enfournez pour environ 45 min. Vérifiez
la cuisson avec une lame de couteau: elle doit ressortir séche. Laissez
refroidir avant de déguster.
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PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 30 MIN. CUISSON : 30 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

4-6 pommes canada grises * 4 ceufs » 150 g de sucre

120 g de farine » 50 g d’amandes effilées » 50 g de poudre
d’amandes ¢ 4 c. a soupe de lait ¢ 5 g de beurre pour le moule

1 sachet de levure chimique ¢ 3 c. a soupe d’huile neutre

1 sachet de sucre vanillé

Ustensile » 1 moule a manqué de @ 22 cm

e Préchauffez le four a 180°C.

e Epluchez les pommes et détaillez-les en gros quartiers.

e Dans un saladier, fouettez les ceufs avec le sucre jusqu’a ce que

le mélange blanchisse, puis incorporez la farine, la poudre d’amandes
et la levure chimique. Travaillez bien I'ensemble, puis ajoutez le lait

et I'huile. Mélangez a nouveau jusqu’a I'obtention d’une pate lisse
formant de beaux rubans.

e Beurrez le moule a manqué, versez-y la pate. Répartissez les
pommes, parsemez d’amandes effilées et enfournez pour 30 a 40 min
jusgu’a ce que le dessus du gateau soit bien doré.

e A la sortie du four, saupoudrez le gateau de sucre vanillé et laissez-
le refroidir avant de déguster.
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PREPARATION : 20 MIN. CUISSON : 25 MIN. POUR 4 PERSONNES :
500 g de myrtilles © 2 c. a soupe bombées de cassonade

Pour la pate © 40 g de poudre d’amandes © 125 g de farine
100 g de beurre demi-sel mou © 50 g de sucre ¢ 1 gousse de
vanille ¢ 1 c. a café rase de levure chimique

Pour Ia creme ¢ 200 g de Philadelphia 30 g de sucre ¢ 15 cl de
créme liquide entiére bien froide 1 citron bio

o Préchauffez le four a 180 °C.

e Préparez la pate. Fendez et grattez la gousse de vanille pour
récupérer les graines. Dans un saladier, mélangez la poudre
d’amandes avec la farine, la levure, le sucre et les graines de vanille.
Ajoutez le beurre et travaillez I'ensemble jusqu’a I'obtention d’une
pate homogéne.

e | avez, séchez les myrtilles et répartissez-les dans 4 petits plats
allant au four. Parsemez de cassonade et enfournez pour 5 min.
Couvrez ensuite avec des morceaux de pate et poursuivez la cuisson
20 min environ, jusqu’a ce que la pate soit Iégérement dorée.

e Pendant ce temps, préparez la creme. Rapez le zeste du citron

et recueillez son jus. Dans un saladier, fouettez la creme liquide bien
froide en chantilly. Dans un autre saladier, fouettez le Philadelphia
avec le sucre, le jus et le zeste de citron, puis incorporez-le
délicatement a la chantilly.

e Sortez les plats du four, laissez un peu tiédir et servez accompagné
de la creme au citron.



PREPARATION: 30 MIN. REPOS 1H.
CUISSON: 40 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour la pate ¢ 350 g de farine + un peu pour
le plan de travail et le moule » 110 g de sucre
blond (ou sucre complet) « 1 sachet de sucre
vanillé (8 g) ou 1 pincée de vanille en poudre

1 citron bio ¢ 10 cl d’huile d’olive extra-
vierge + un peu pour le moule ¢ Sel

Pour la farce » 500 g de ricotta fraiche

de vache ou de brebis » 120 g d’amarene

(griottes confites) ou confiture de griottes
80 g de sucre blond ¢ 1 citron bio © Sucre

glace pour le décor

Ustensile © 1 moule a tarte rectangulaire
de 11 x 35 cm ou 1 moule rond de @ 20-22 cm

e Préparez la pate. Faites fondre le sucre et le
sucre vanillé dans 7 cl d’eau, versez le tout dans
un saladier avec I’huile d’olive puis ajoutez la
farine, 1 pincée de sel et le zeste finement rapé
du citron. Mélangez et pétrissez rapidement
jusqu’a obtenir une pate souple (ajoutez un peu
de farine si la pate est trop molle). Laissez-la
reposer au moins 1h au réfrigérateur
enveloppée dans du film alimentaire.

o Etalez la pate sur 0,5 cm d’épaisseur sur le
plan de travail fariné (ou entre deux feuilles de
papier cuisson). Foncez le moule huilé et fariné,
coupez I'excédent de pate que vous utiliserez
pour recouvrir la tarte (ou pour réaliser des
croisillons). Replacez le tout au réfrigérateur
pendant que vous préparez la farce.

e Rapez finement le zeste du citron. Passez

au tamis la ricotta (ou battez-la bien avec

une spatule) pour que sa texture ne soit plus
granuleuse, mélangez avec le sucre blond

et le zeste de citron rapé.

e Préchauffez le four a 180 °C.

e Piquez le fond de la pate a tarte avec une
fourchette, disposez les amarene ou étalez la
confiture de griottes, puis versez le mélange a
laricotta. Couvrez la tarte avec le reste de pate
étalée, ou réalisez des croisillons en découpant
au préalable des bandelettes dans celle-ci.

e Enfournez pour 35 a 40 min selon votre moule.
e Servez a température ambiante, saupoudré
de sucre glace.




PETITS &T GROS GeATEAUN

PREPARATION : 50 MIN. REPOS: 4 H.
CUISSON: 20 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour le biscuit au chocolat » 4 ceufs » 100 g de sucre
70 g de farine » 40 g de cacao amer en poudre

Pour la mousse de poire © 465 g de poires au sirop
égouttées © 60 g de sucre © 20 cl de créeme liquide
entiére trés froide o 3 feuilles de gélatine

1 poignée d’amandes effilées

Ustensile » 1 cercle a patisserie de @ 16 cm
et 10 cm de haut

e Préparez la pate a biscuit. Battez les ceufs

avec le sucre, ajoutez la farine et le cacao tamisés
ensemble. Mélangez délicatement a la spatule.

o Préchauffez le four a 170 °C.

e Etalez la pate sur une plaque & patisserie couverte de
papier cuisson de fagon que I’on puisse y découper

2 disques de pate de 16 cm de diameétre. Enfournez pour

10 a 15 min. Découpez ensuite 2 disques dans le biscuit cuit
en vous servant du cercle comme d’un emporte-piece.
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® Préparez la mousse de poire. Mixez 200 g de poires au
sirop égouttées (gardez le reste des poires dans leur sirop),
ajoutez le sucre et faites chauffer cette purée dans une
petite casserole pendant 3 min. Faites ramollir les feuilles
de gélatine dans un bol d’eau froide, puis essorez-les entre
vos doigts et ajoutez-les, une par une et hors du feu, dans

la purée de poires chaude. Mélangez bien et laissez refroidir.
Montez la créme bien froide en chantilly puis incorporez-la
délicatement a la purée de poires refroidie.

® Procédez au montage. Badigeonnez les disques de pate
avec le sirop des poires a I’aide d’un pinceau. Disposez un
disque dans le fond du cercle placé directement sur le plat
de service. Coupez le restant des poires en cubes en
réservant 2 demi-poires (dans leur jus) pour le décor. Ajoutez
les cubes de poire sur le disque de pate puis versez la
mousse. Egalisez la surface puis recouvrez avec le second
disque de pate. Placez au réfrigérateur au moins 2 h.

e Aumoment de servir, retirez le cercle en passant une lame
de couteau a I'intérieur pour décoller les bords puis décorez
le dessus de lamelles de poire et d’amandes effilées grillées.




PREPARATION: 1H. CUISSON: 45 MIN.
REPOS: 1H30. POUR 6 PERSONNES:

Pour le gateau 250 g de sucre © 100 g de
farine » 10 blancs d’ceufs, a température
ambiante ¢ 1/2 citron ¢ 1 gousse de vanille
1 c. a café de levure chimique ¢ 1 pincée
de bicarbonate de soude alimentaire * Sel

Pour la créeme a la mangue © 300 g de chair
de mangue (1 grosse mangue) ¢ 250 g de
mascarpone © 60 g de sucre glace

1 gousse de vanille ¢ 1 citron vert bio

Pour le décor » 100 g de noix de coco
rapée © 1/2 mangue

Ustensile » 1 moule a gateau des anges
de@22cm

® Préchauffez le four a 150 °C.

® Préparez le gateau. Pressez le 1/2 citron
pour récupérer 1 c. a café de jus. Dans un
saladier, fouettez doucement les blancs en
neige avec le jus de citron jusqu’a ce qu’ils
deviennent mousseux. Augmentez la vitesse
et montez les blancs en neige en incorporant
progressivement 200 g de sucre. Incorporez
ensuite la levure et le bicarbonate.

e Dans un bol, tamisez ensemble la farine
avec 50 g de sucre et 1 pincée de sel.
Ajoutez les graines issues de la gousse de
vanille fendue et grattée. Mélangez trés
délicatement les blancs en neige en ajoutant
la préparation tamisée a I’aide d’une spatule
pour ne pas abimer les blancs.

e Une fois la préparation homogéne et
aérienne, versez dans le moule (non beurré).
Enfournez pour 45 min: le gateau doit étre
doré et ne pas trembloter. Laissez refroidir sur
une grille avant de démouler.

® Préparez la creme. Rapez finement le zeste
du citron vert et réservez-le pour le décor.
Pressez le citron vert pour récupérer 1 c. a
soupe de jus. Mélangez le mascarpone, le
sucre glace, les graines de vanille de la
gousse et le jus de citron vert. Réservez 1/4
de ce mélange pour décorer, mélangez les
3/4 restants avec la chair de mangue mixée.
e Au moment de servir, une fois le gateau
completement refroidi, fendez-le en trois
dans I’épaisseur. Garnissez chaque couche
de creme a la mangue, refermez. Nappez la
surface de la creme restante, parsemez de
noix de coco rapée et de zeste de citron vert.
Décorez de mangue fraiche coupée en dés.
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PREP.: 25 MIN. REPOS: 1 H10. CUISSON: 40 MIN. POUR 8 PERS.:

200 g de chocolat noir a 65 % © 200 g de biscuits amaretti
(tendres ou croquants) ¢ 5 ceufs © 60 g de sucre de canne

1 sachet de sucre vanillé » 50 cl de lait » 50 g de farine +
un peu pour le moule ¢ 1 citron bio ¢ 1 c. a café de cannelle

2 c. a soupe de marsala sec (ou de rhum ou d’anisette)

Beurre ou huile pour le moule ¢ Sel

Ustensile » 1 moule de @ 22 cm

e Préchauffez le four a 180°C.

e Hachez ou émiettez les biscuits amaretti. Hachez finement le
chocolat noir au couteau. Rapez le zeste du citron.

e Beurrez (ou huilez) et farinez le moule a gateau. Réservez-le

au réfrigérateur.

e Séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Dans une jatte, montez les
jaunes avec le sucre de canne et le sucre vanillé jusqu’a ce qu’ils
blanchissent. Ajoutez la farine en mélangeant, puis la cannelle, le lait,
le marsala sec, le zeste de citron, le chocolat et les biscuits amaretti.
e Montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel et incorporez-les
délicatement au mélange précédent. Versez dans le moule et
enfournez pour 40 a 45 min.

o | aissez reposer le gateau 10 min dans le four avec la porte ouverte.
Laissez-le refroidir complétement avant de le placer au réfrigérateur.
e Servez frais ou a température ambiante.
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PREPARATION: 35 MIN. REPOS : 45 MIN. CUISSON : 35 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

260 g de farine » 180 g de yaourt a la grecque © 160 g de beurre
demi-sel » 150 g de sucre muscovado ou de sucre complet
de canne » 100 g de miel liquide (d’acacia, par exemple) ¢ 3 ceufs
1/2 sachet de levure chimique

Pour servir » 250 g de mascarpone ou de yaourt grec égoutté
dans une étamine pendant 2h ¢ 4 c. a soupe de créme liquide
2 c. a soupe de miel liquide » 200 g de fraises

Ustensiles © 1 moule a charlotte ¢ 1 pinceau de cuisine

o Préchauffez le four a 180°C.

e Faites fondre le beurre sur feu trés doux. Beurrez le moule a I'aide
d’un pinceau. Mélangez la farine, la levure et le sucre dans un saladier.
e Dans un autre saladier, mélangez le beurre fondu tiédi, les ceufs, le
miel et le yaourt. Ajoutez les ingrédients secs et mélangez rapidement
sans travailler la pate.

e \lersez la pate dans le moule et faites cuire 30 a 35 min. Vérifiez la
cuisson avec la lame d’un couteau: elle doit ressortir seche. Laissez
refroidir puis démoulez sur une assiette.

e Equeutez les fraises puis coupez-les en deux ou en quatre, selon

la taille des fruits.

e Mélangez le mascarpone et la creme liquide. Arrosez le gateau de
miel liquide, étalez le mascarpone sur le dessus du gateau et disposez
harmonieusement les fraises. Servez.



TARTES €T
CRUMBLES

Aux fruits frais ou secs, au chocolat,
parfumés aux épices... En format familial ou
individuel, il n’en restera pas une miette!




TARTES €T CRUMBLES

Tarte aux pomimes
of biscottes caramélisses

PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 35 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

® 4 pommes reinette bio e 8 biscottes @ 60 g de sucre roux

© 50 g de beurre mou + un peu pour le moule @ 30 cl de lait

® 1/2 gousse de vanille ® 1 c. a soupe de rhum blanc e 1 pincée
de cannelle ¢ 1 c. a soupe bombée d’amandes effilées

Ustensile ® 1 moule carré de 20 cm de c6té

e Préparez le beurre vanillé. Prélevez les graines de la demi-gousse
de vanille a I'aide d’un couteau. Mélangez-les a I’aide d’une spatule
avec le beurre coupé en morceaux. Filmez et réservez au frais.

® Beurrez généreusement le moule. Parsemez le fond du moule de
20 g de sucre et tapissez-le de biscottes, en les coupant au besoin
afin de recouvrir entierement le fond. Préchauffez le four a 180°C.

e Dans une petite casserole, faites chauffer le lait avec le rhum et

20 g de sucre. Imbibez les biscottes de ce mélange et laissez reposer.
e Pendant ce temps, rincez les pommes et coupez-les en tranches
fines. Disposez-les harmonieusement sur les biscottes. Saupoudrez
du sucre restant et de cannelle. Parsemez de dés de beurre vanillé.
e Enfournez la tarte pour environ 30 min: les biscottes doivent étre
caramélisées. Parsemez d’amandes effilées 10 min avant la fin de

la cuisson. Dégustez tiede.
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Tarte au cifron Meyer meringuée

PREP.: 30 MIN. REPOS: 5 H 30. CUISSON: 20 MIN. POUR 4 PERS.:

Pour la pate 125 g de farine + un peu pour le plan de travail e 75 g
de beurre demi-sel mou + un peu pour le moule e 1 jaune d’ceuf

® 45 g de sucre glace ® 15 g de poudre d’amandes ® 1 combava bio
e 1 pincée de fleur de sel

Pour Ia creme @ 200 g de sucre ® 200 g de beurre ® 4 ceufs
e 5 citrons Meyer bio

Pour la meringue © 150 g de sucre © 3 blancs d’ceufs
Ustensile ® 1 moule a tarte rond de @22 cm

e Préparez la pate. Rapez finement le zeste du combava. Dans un
saladier, travaillez le beurre et le sucre. Ajoutez la poudre d’amandes,
le zeste du combava, le sel, la farine tamisée et le jaune d’ceuf.
Travaillez afin d’obtenir une pate lisse, emballez-la dans du film
alimentaire et réservez-la au réfrigérateur pour 3 h.

e Préchauffez le four & 180°C. Etalez la pate & tarte sur un plan

de travail fariné. Chemisez le moule préalablement beurré, piquez

le fond a I'aide d’une fourchette et coupez I’excédent de pate.
Recouvrez d’une feuille de papier cuisson et enfournez le moule.

Au bout de 10 min, retirez le papier cuisson et laissez cuire encore
5a 10 min, jusqu’a ce que la pate soit bien dorée.

e Préparez la creme. Rapez le zeste de 3 citrons Meyer. Fouettez le
sucre avec le zeste des citrons, laissez reposer 30 min. Ajoutez les
ceufs, le jus des 5 citrons Meyer et faites épaissir au bain-marie sans
cesser de fouetter. Laissez refroidir, ajoutez le beurre en morceaux
et mixez a I'aide d’un mixeur plongeant. Répartissez la préparation
sur la tarte et placez au réfrigérateur pour 2 h.

e Préparez la meringue. Dans un saladier, fouettez les blancs en neige
au batteur électrique, ajoutez le sucre peu a peu jusqu’a obtenir une
meringue brillante. Répartissez-la sur la tarte a I’aide d’une spatule.
Dorez la meringue a I’aide d’un chalumeau ou passez-la quelques
secondes sous le gril du four bien chaud.
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Carrés a la myrtille ef au citron

Pour la pate sucrée o 250 g de farine
© 110 g de beurre demi-sel froid e 25 g de poudre d’amandes
© 35 g de sucre glace e 1 jaune d’ceuf

Pour la pate a crumble © 100 g de farine @ 60 g de sucre
complet ® 60 g de poudre d’amandes e 80 g de beurre trés froid

Pour la garniture ® 500 g de myrtilles ® 20 g de sucre complet
© 20 g de Maizena e 1/2 citron jaune bio © 200 g de lemon curd

Ustensile ® 1 moule ou 1 cadre a patisserie
rectangulaire de 18 x 26 cm

e Préparez la pate sucrée. Dans la cuve d’un robot muni d’une feuille
(oudans un saladier), mettez la farine, le sucre glace et la poudre

PREPARATION : 35 MIN. REPOS: 4 H. CUISSON: 30 MIN.
POUR 6-8 PERSONNES:
N d’amandes. Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux et mélangez

A déguster avec

un champagne
Vranken Demoiselle
Brut Prestige.

le tout. Incorporez ensuite le jaune d’ceuf et 3 c. a soupe d’eau,

meélangez jusqu’a ce que la pate forme une boule. Aplatissez-la,

filmez-la puis réservez-la au réfrigérateur au moins 2 h.

e Pendant ce temps, préparez la pate a crumble. Détaillez le beurre

froid en petits morceaux. Dans un grand contenant, mélangez tous

les ingrédients du bout des doigts jusqu’a obtenir un sable grossier.

o Préchauffez le four a 180 °C.

o Etalez la pate sucrée sur une épaisseur de 5 mm environ.

Foncez-en le moule au préalable tapissé de papier cuisson.

® Répartissez le lemon curd sur toute la surface de la pate.

o Prélevez le zeste et le jus du citron. Dans un contenant,

meélangez-les avec les myrtilles lavées et séchées, la Maizena et

le sucre complet. Répartissez ce mélange sur le lemon curd.

Parsemez pour finir de pate a crumble et enfournez pour 30 min. '
o L aissez la tarte refroidir au moins 2 h avant de la couper en carrés. ' 2



Tarte au chocolat of au caramel

PREPARATION: 50 MIN. REPOS: 3 H.
CUISSON: 30 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

Pour la pate ® 125 g de farine ® 75 g de beurre demi-sel
© 50 g de sucre glace ® 20 g de poudre de noisettes
e 1 jaune d’ceuf @ 1 gousse de vanille

Pour le caramel ® 100 g de créme liquide entiére ® 100 g de
sucre en poudre © 20 g de glucose © 20 g de beurre demi-sel

Pour la ganache © 250 g de chocolat
® 125 g de créme liquide

Pour servir ® 50 g de noisettes ® 30 g de sucre en poudre

e Préparez la pate. Travaillez le beurre et le sucre glace pour
obtenir une texture crémeuse. Ajoutez la farine, la poudre de
noisettes, les graines de la gousse de vanille et le jaune d’oceuf,
mélangez. Enveloppez la pate dans du film alimentaire et
placez-la au réfrigérateur pour 2 h.

® Préparez le caramel. Fouettez la créme jusqu’a ce qu’elle soit
ferme. Placez le sucre et le glucose dans une casserole, puis
faites cuire jusqu’a I’obtention d’un caramel bien blond. Ajoutez

le beurre hors du feu, mélangez bien et ajoutez la creme
fouettée. Mélangez de nouveau, replacez sur le feu et laissez
cuire 2 min jusqu’a ce que le caramel soit en ébullition.

e Laissez bouillir 1 min, puis versez dans un saladier.

o Préchauffez le four a 180 °C. Beurrez un moule a tarte.

o Etalez la pate sur le plan de travail fariné. Foncez le moule
avec la pate, piquez-la puis faites-la cuire 10 min avec des poids
de cuisson (ou des légumes secs). Retirez-les et poursuivez la
cuisson pendant 10 min jusqu’a ce que la pate soit bien dorée.
o Réchauffez le caramel au bain-marie et versez-le sur le fond
de tarte. Réservez au frais.

® Préparez la ganache. Hachez le chocolat grossierement et
faites bouillir la creme. Versez-la sur le chocolat et lissez la
ganache a I’aide d’une spatule, puis versez-la sur le caramel.
Placez la tarte au réfrigérateur pendant 1 h.

e Concassez grossierement les noisettes. Faites-les colorer

a sec dans une poéle puis parsemez-les de sucre et laissez les
noisettes caraméliser. Débarrassez-les sur une feuille de papier
cuisson. Parsemez-les sur la tarte avant de servir.



Amandines aux figues of au thym

PREPARATION: 20 MIN. REPOS:: 2 H. CUISSON: 30 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la pate © 200 g de farine T55 + un peu pour le plan de travail
© 100 g de beurre trés froid + un peu pour les moules e 1 ceuf

© 80 g de sucre glace ®25 g de poudre d’amandes ® 1 c. a soupe
bombée de feuilles de thym e Sel

Pour la garniture e 6 petites figues ou 4 grosses ® 100 g de poudre
d’amandes © 100 g de sucre © 100 g de beurre mou e 1 c. a soupe
de farine e 1 ceuf + 1 blanc e Sel

Ustensiles ® 6 moules a tartelette

e Préparez la pate. Dans la cuve d’un robot, mélangez le beurre froid
détaillé en petits dés avec la farine, la poudre d’amandes, le sucre
glace, une pincée de sel et le thym. Ajoutez I'ceuf. Continuez a
mélanger jusqu’a obtenir une pate homogene. Formez une boule,
aplatissez-la et réservez-la au réfrigérateur au moins 2 h.

e Ftalez la pate sur un plan de travail fariné et foncez les moules

a tartelette préalablement beurrés. Réservez au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 180 °C puis préparez la garniture. Mélangez
le beurre avec le sucre, 2 pincées de sel, la poudre d’amandes, la farine
et I'ceuf entier ainsi que le blanc. Détaillez les figues en rondelles.
Garnissez les fonds de tarte avec la creme d’amande, puis ajoutez
les tranches de figue. Enfournez pour 30 min environ.

e Démoulez les tartelettes, parsemez-les éventuellement d’un peu
de feuilles de thym et servez tiede ou froid.

TARTES €T CRUMBLES

Tarte Tatw aux porres of au mel

PREPARATION: 25 MIN. CUISSON : 35 MIN. POUR 6 PERSONNES :

© 250 g de pate feuilletée pur beurre (2 commander chez votre
boulanger, ou 1 bloc de pate surgelée du commerce) e 4 poires
beurré Hardy e 75 g de miel ® 75 g de sucre de canne 50 g de
beurre demi-sel e 1 pincée de cannelle

Ustensile ® 1 moule a manqué de @ 26 cm

e Dans une petite sauteuse, faites fondre le beurre avec le sucre,

le miel et la cannelle. Laissez caraméliser quelques minutes.

e Epluchez les poires, épépinez-les et coupez-les en six quartiers
chacune. Préchauffez le four a 180 °C.

o Tapissez le fond du moule de papier cuisson. Versez le caramel
obtenu dans le moule, puis disposez les morceaux de poire dessus.

e Ftalez la pate en un disque d’environ 30 cm de diamétre, déposez-le sur
les poires. Enfoncez le pourtour de la pate dans le moule entre la garniture
et la paroi. Piquez le dessus de la pate de quelques coups de fourchette.
Enfournez pour 30 min ou jusqu’a ce que la pate soit bien cuite.

e Laissez refroidir avant de démouler sur une grande assiette.

N\

Crumble framboise-coce
& la farine de chatalgne

Préchauffez le four a 180 °C. Dans le bol d’un robot ou dans un
saladier, mélangez grossiérement 100 g de beurre demi-sel coupé
endés et 100 g de sucre muscovado. Ajoutez 80 g de farine de cha-
taigne et 100 g de noix de coco séchée et rapée, mélangez jusqu’a
obtenir une pate sablonneuse, formant comme des petits cail-
loux. Répartissez 500 g de framboises dans un plat a four beurré,
recouvrez-les de la pate. Enfournez pour 25 min ou jusqu’a ce que
le crumble soit doré. Servez tiede ou a température ambiante.
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Tarte aux abricofs,

PREPARATION: 35 MIN. REPOS : 2 H. CUISSON : 30 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la pate © 200 g de farine + un peu pour le plan de
travail ® 100 g de beurre demi-sel mou @ 20 g de beurre
doux pour le moule e 1 jaune d’ceuf ® 1 gousse de vanille
e 2 c. a soupe de lait entier @ 2 c. a soupe d’huile

de pistache e 2 c. a soupe de sucre

Pour la garniture e 1 kg d’abricots ® 80 g d’amandes
émondées © 80 g de pistaches non salées décortiquées
e 1 c. a soupe de miel liquide e 1 brin de verveine (facultatif)

e Préparez la pate. Dans une jatte, fouettez le beurre, le sucre
et le jaune d’ceuf. Incorporez les graines de la gousse de vanille
fendue et grattée. Versez I'huile, le lait et mélangez. Ajoutez la
farine en pluie et travaillez jusqu’a obtenir une pate homogéne.

."_'..

miel of fFruifs secs

e Formez une galette de pate, enveloppez-la de film
alimentaire et réservez au moins 2 h au réfrigérateur.

e Préparez la garniture. Rincez, dénoyautez les abricots et
coupez-les en quartiers. Mixez les amandes et les pistaches
pour obtenir une poudre. Préchauffez le four a 180 °C.

o Etalez finement la pate a tarte au rouleau a patisserie sur le
plan de travail fariné. Foncez un moule a tarte préalablement
beurré. Piquez le fond de tarte a I'aide d’une fourchette et
parsemez de poudre de fruits secs, en conservant 1 c. a soupe
bombée de poudre pour le dessus de la tarte.

e Répartissez les quartiers d’abricot, parsemez de poudre de
fruits secs et arrosez de miel. Enfournez pour 30 min ou jusqu’a
ce que les abricots soient dorés et le fond de tarte croustillant.
e Servez tiede, éventuellement décoré de feuilles de verveine.

.
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TARTES €T CRUMBLES

Pafites fourtes
aux cerises

PREPARATION : 30 MIN.
REPOS: 2H50. CUISSON: 50 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

Pour la pate ® 125 g de farine + un
peu pour le plan de travail e 75 g de
beurre demi-sel mou + un peu pour
les moules © 50 g de sucre glace

e 1 jaune d’ceuf @ 15 g de poudre de
noisettes ® 1/2 gousse de vanille

Pour la garniture © 500 g de cerises
noires @ 1 citron @ 100 g de sucre
e 2 c. a soupe bombées de Maizena

Ustensiles ® 4 moules a mini-tourte

e Préparez la pate. Fendez et grattez la
gousse de vanille avec la lame d’un
couteau pour récupérer les graines.
Dans un saladier, travaillez le beurre
avec le sucre glace pour obtenir une
créme onctueuse. Ajoutez la farine, la
poudre de noisettes, le jaune d’ceuf et
les graines de vanille, mélangez a
I’aide d’une spatule pour obtenir une
pate homogéne. Enveloppez-la de film
alimentaire puis placez-la au moins 2h
au réfrigérateur.

® Préparez la garniture. Pressez le
citron. Lavez les cerises, dénoyautez-
les et faites-les cuire avec 15 cl d’eau
et le jus de citron, dans une casserole,
pendant 10 min. Ajoutez le sucre et la
Maizena, poursuivez la cuisson 5 min.
Laissez refroidir.

e Préchauffez le four a 180 °C.

e Etalez la pate sur le plan de travail
fariné. Foncez 4 moules a mini-tourte
préalablement beurrés. Placez-les

20 min au réfrigérateur.

® Garnissez les moules avec les
cerises. Coupez des bandes fines
dans la pate restante et entrelacez-les
de fagon a former un quadrillage sur la
garniture. Enfournez pour 35 a 40 min:
les tourtes doivent étre dorées. Laissez
refroidir avant de déguster.
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Fiadone

PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 30 MIN. CUISSON : 30 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 500 g de brousse de brebis ® 125 g de sucre roux
e 1 c. a soupe de farine tamisée e 1 citron bio e 4 ceufs
e 1 gousse de vanille ® Beurre pour le moule

® Préchauffez le four a 150 °C.

e Rapez finement le zeste du citron, puis pressez le fruit de fagon
arécupérer 1 c. a soupe de jus.

e Egouttez la brousse et écrasez-la & la fourchette dans un
saladier. Incorporez les ceufs un a un en mélangeant au fouet.
Ajoutez la farine, mélangez de nouveau puis ajoutez le sucre,

les graines de la gousse de vanille, le jus et le zeste de citron.
Vous devez obtenir un mélange onctueux et homogéne.

e \/ersez la préparation dans un moule beurré et fariné. Enfournez
pour 30 min. Augmentez la température du four a 180°C 5 min
avant la fin de cuisson, afin que le gateau dore sur le dessus.

o L aissez refroidir le gateau avant de le déguster.

\0/
Tarte fine aux raisins

Préchauffez le four a 180 °C. Dans un saladier, mélangez 60 g
de beurre mou coupé en petits dés avec 55 g de sucre glace.
Ajoutez 1 ceuf et mélangez bien. Ajoutez 175 g de farine et
une pincée de sel, continuez de mélanger pour obtenir une
boule de pate. Laissez-la reposer 30 min au réfrigérateur. Etalez
la pate sur un plan de travail fariné et glissez-la sur une plaque
couverte de papier cuisson. Répartissez la vergeoise sur la
pate, puis répartissez 20 g de beurre coupé en petits dés etles
grains d’une belle grappe de raisin rouge. Enfournez pour
20 min, ou jusqu’a ce que la pate soit cuite et commence a
dorer sur les bords. Laissez refroidir avant de servir.
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Crumble fraise, rhubarbe
ot amande

PREPARATION: 30 MIN. CUISSON : 40 MIN. POUR 4-6 PERSONNES:

Pour le crumble ¢ 100 g de cassonade ® 80 g de beurre demi-sel
© 70 g de poudre d’amandes © 40 g de farine ® 30 g d’amandes

Pour la garniture ® 2 pommes © 750 g de rhubarbe e 2 c. a soupe
bombées de cassonade e 1 gousse de vanille ® 200 g de fraises

o Préchauffez le four a 200 °C.

e Préparez le crumble. Dans un saladier, mélangez la cassonade, le
beurre demi-sel, la poudre d’amandes et la farine. Travaillez I'ensemble
du bout des doigts jusqu’a obtenir une pate sableuse. Concassez les
amandes et ajoutez-les au crumble, mélangez de nouveau et réservez.
® Préparez la garniture. Rincez les pommes et la rhubarbe, épluchez-
les et coupez-les en trongons. Fendez et grattez la gousse de vanille.
® Placez dans une casserole les morceaux de rhubarbe et de pomme,
ajoutez la cassonade, la gousse de vanille et ses graines, laissez cuire
a feu doux pendant 15 min, jusqu’a ce que les morceaux de rhubarbe
et de pomme s’attendrissent.

e Pendant ce temps, lavez, équeutez et coupez les fraises en quatre.
Une fois la compotée préte, versez-la dans un plat rectangulaire puis
ajoutez les fraises. Recouvrez de crumble puis enfournez pour 25 min.
® Servez tiede ou froid.



Tarte panmacotta
au coults de Kiwis

PREPARATION : 45 MIN. CUISSON : 45 MIN.
REPOS: 14 H 30. POUR 4-6 PERSONNES:

Pour la pate e 250 g de farine semi-compléte
© 140 g de beurre + un peu pour le moule ¢ 75 g de
sucre glace e 25 g de poudre d’amandes e 1 ceuf

Pour la pannacotta e 50 cl de créeme liquide
® 1 gousse de vanille @ 6 g de gélatine en feuille
@60 g de sucre

Pour la décoration e 3 kiwis ® 3 c. a soupe de
sucre © 30 g d’amandes entiéres

Ustensiles o Billes de cuisson

e L a veille, réalisez la pate. Dans la cuve d’un robot
(ou dans un saladier), travaillez le beurre avec le
sucre glace. Ajoutez la poudre d’amandes et I'ceuf.
Terminez par la farine. Lorsque vous obtenez une
pate homogeéne, formez une galette, enveloppez-la
de film alimentaire et réservez-la au réfrigérateur.

e Le jour méme, préchauffez le four & 160 °C. Etalez
la pate sur une épaisseur de 0,5 mm. Foncez un
moule a tarte préalablement beurré. Recouvrez la
pate de papier et billes de cuisson, enfournez pour
30 min. Sortez le moule du four, retirez les billes et le
papier, puis laissez la pate completement refroidir.
e Pendant ce temps, préparez la pannacotta. Faites
tremper la gélatine dans un bol d’eau froide. A I'aide
d’un petit couteau, ouvrez la gousse de vanille en
deux et al’aide du plat du couteau, récupérez les
graines de vanille. Versez la creme dans une
casserole, avec le sucre et les graines de vanille.
Portez a ébullition. Hors du feu, ajoutez la gélatine
préalablement essorée, mélangez bien. Versez la
pannacotta sur le fond de tarte. Laissez tiedir puis
prendre au réfrigérateur pendant au moins 2 h.

e Lorsque la pannacotta est prise, mettez dans
une poéle chaude les amandes grossierement
concassées et 2 c. a soupe de sucre. Laissez-les
caraméliser puis débarrassez-les sur une feuille

de papier cuisson.

e Epluchez les kiwis, coupez-en un en petits dés et
mixez les deux autres avec 1 c. a soupe de sucre.

o \ersez le coulis et les dés de kiwis sur la tarte et
parsemez d’amandes caramélisées. Servez aussitot.
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Tarte sablée aux noix of au caramel

PREPARATION: 30 MIN. REPOS : 30 MIN.
CUISSON: 45 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour la pate © 250 g de farine ® 125 g de sucre ¢ 125 g
de beurre trés froid e 1 ceuf @ 1 gousse de vanille

Pour la garniture ® 250 g de cerneaux de noix
© 50 g de beurre demi-sel ® 15 cl de creme liquide
©200 g de sucre

o Préchauffez le four a 180 °C.

e Coupez le beurre en morceaux. Versez la farine et le
sucre dans un saladier. Fendez la gousse de vanille dans
le sens de la longueur et grattez I'intérieur pour prélever
les graines. Ajoutez-les ainsi que les morceaux de beurre
dans le saladier et travaillez du bout des doigts jusqu’a
obtenir une texture sablée. Ajoutez I'ceuf, mélangez et
formez une boule. Enveloppez la pate de film alimentaire
et laissez-la reposer au réfrigérateur au moins 30 min.

s ~

e Etalez la pate sur le plan de travail faring, foncez le moule.
Piquez le fond de la pate et mettez au four 20 min environ.
e Répartissez les noix sur la plaque du four tapissée

de papier cuisson et faites-les torréfier au four pendant

10 min, en les remuant de temps en temps.

e Préparez le caramel. Faites tiédir la créme liquide au four
amicro-ondes. Dans une casserole, versez le sucre en
poudre et faites chauffer a feu moyen en remuant de
temps en temps la casserole. Dés que le sucre prend une
belle couleur ambrée, coupez le feu et versez la creme
liquide en mélangeant vivement (attention aux projections).
Ajoutez le beurre coupé en morceaux, mélangez au fouet.
Replacez le caramel sur feu trés doux et fouettez jusqu’a
obtenir une pate bien lisse. Ajoutez les noix et mélangez.

e \lersez cette préparation sur le fond de tarte et laissez
refroidir totalement avant de déguster.



. /
Tarte crémeuse au sirop d érable
of aux Pomimes fagon fati

PREP.: 35 MIN. REPOS: 3 H. CUISSON: 1 H. POUR 4-6 PERSONNES:

e 4 pommes chanteclerc e 75 g de sucre en poudre ¢ 50 g de
beurre demi-sel

Pour la pate ® 115 g de farine + un peu pour étaler la pate ¢ 75 g de
beurre + un peu pour le moule 30 g de sucre glace 25 g de
poudre de noisettes e 1 sachet de sucre vanillé e 1 jaune d’ceuf

Pour la creme © 30 cl de créme liquide entiére froide ® 2 c. a soupe
de mascarpone e 2 c. a soupe de sirop d’érable

e Préparez la pate. Travaillez le beurre avec le sucre glace et le sucre
vanillé jusqu’a obtenir un mélange crémeux. Ajoutez la poudre de
noisettes, le jaune d’ceuf et la farine, travaillez la pate jusqu’a ce qu’elle
soit homogéne. Formez une boule, enveloppez-la dans du film
alimentaire et laissez-la reposer 2 h.

® Préchauffez le four a 180°C.

e Epluchez les pommes, coupez-les en six et épépinez-les.

o Réalisez un caramel. Versez 75 g de sucre en poudre dans une
casserole avec quelques gouttes d’eau et placez sur feu doux jusqu’a
ce que le caramel soit bien blond. Ajoutez le beurre hors du feu,
mélangez. Versez le caramel dans un plat a four puis répartissez-y

les pommes, c6té bombé vers le bas, et enfournez pour 20 min.
Couvrez et prolongez la cuisson 20 min.

o Retirez les pommes du plat a I'aide d’une spatule, déposez-les

sur du papier cuisson et laissez-les refroidir completement.

e Ftalez la pate sur le plan de travail fariné. Beurrez un moule & tarte
et foncez-le avec la pate. Piquez-la avec une fourchette, enfournez
pour 15 a 20 min jusqu’a ce que la pate soit dorée. Laissez refroidir.

® Préparez la creme. Fouettez la creme liquide bien froide et le
mascarpone, de fagon a obtenir une chantilly bien ferme. Ajoutez le sirop
d’érable en filet, tout en fouettant. Réservez au réfrigérateur.

e Lorsque tous les éléments sont bien froids, étalez la creme fouettée
au sirop d’érable sur le fond de tarte puis répartissez les pommes
caramélisées. Servez la tarte aussitot.

TARTES €T CRUMBLES

Tartelette au chocolat blanc

PREP.: 25 MIN. REPOS: 2 H. CUISSON: 10 MIN. POUR 4 PIECES:

Pour la base ® 1 paquet de crépes dentelle (type Gavottes)
© 100 g de chocolat blanc

Pour la ganache © 200 g de chocolat blanc © 60 g de créme liquide
e 4 crépes dentelle

Pour la chantilly e 30 cl de créme liquide entiére froide ® 1/2 gousse
de vanille @ 1 c. a soupe de sucre glace e 2 crépes dentelle

e Préparez la base des tartelettes: écrasez grossiérement les crépes
dentelle en brisures. Faites fondre le chocolat blanc et versez-le sur

les brisures. Mélangez bien et tapissez le fond et la paroi de moules

a tartelette de cette préparation. Laissez prendre au réfrigérateur.

e Pendant ce temps, préparez la ganache: versez le chocolat et la
creme fleurette dans une casserole et faites fondre a feu doux en
mélangeant régulierement. Lorsque le mélange est completement
fondu et homogene, ajoutez les crépes dentelle écrasées,

mélangez et versez sur les bases des tartelettes. Laissez revenir

a température ambiante puis faites prendre au réfrigérateur.

o Fendez la gousse de vanille, prélevez les graines et mélangez-les a la
créeme liquide. Fouettez la creme en ajoutant le sucre glace. Lorsqu’elle
commence a prendre, continuez de fouetter jusqu’a ce qu’elle soit bien
ferme. Mettez la préparation dans une poche a douille (ou, a défaut,
munissez-vous d’une spatule) et garnissez les tartelettes de chantilly.

e Parsemez de crépes dentelle concassées et servez aussitot.
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TARTES €T CRUWBLES

Tarte aux agrumes ef créme vanillée

PREPARATION: 1 H. REPOS: 4 H 20. CUISSON: 35 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la pate ® 200 g de farine + un peu pour le plan de
travail 100 g de beurre mou + un peu pour le moule
e 1 ceuf + 1 jaune @ 100 g de sucre e 1 citron bio

Pour la creme ¢ 50 g de mascarpone e 40 g de beurre mou
© 30 g de Maizena ¢ 90 g de sucre o 25 cl de lait

© 10 cl de creme liquide e 1 ceuf + 2 jaunes e 1 orange bio
e 1 gousse de vanille

Pour la garniture ® 3 oranges bio ® 1 gros pamplemousse
e 1 citron vert bio

Ustensiles ® 1 moule a tarte de @ 22 cm
o Film alimentaire pour cuisson

e Préparez la pate. Rapez le zeste du citron. Placez le beurre et
le sucre dans le bol d’un robot et mélangez pendant 2 min a
vitesse moyenne. Ajoutez la farine, I'ceuf, le jaune et le zeste du
citron, mélangez 3 min. Formez une boule avec la pate,
enveloppez-la de film alimentaire, placez-la 1 h au réfrigérateur.

A déguster avec

un champagne
Vranken Demoiselle
E.O. Téte de Cuvée.

-
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e Pendant ce temps, préparez la creme. Rapez le zeste de
I'orange. Dans une casserole, faites bouillir le lait avec la creme
et les graines de la gousse de vanille fendue et grattée.
Fouettez I'ceuf, les jaunes et le sucre dans une jatte. Ajoutez la
Maizena, mélangez. Versez le contenu de la casserole, mélangez,
reversez dans la casserole, puis faites bouillir 3 min, en fouettant
sans cesse. Versez la creme dans un récipient, laissez-la tiédir
puis ajoutez le zeste d’orange, le beurre mou coupé en dés et
le mascarpone. Mélangez bien. Couvrez la creme au contact
avec du film alimentaire, placez-la au moins 4 h au réfrigérateur.
e Préparez la garniture. Rapez le zeste du citron vert. Pelez les
agrumes a vif et prélevez les suprémes. Faites-les égoutter
dans une passoire au frais.

o Préchauffez le four a 190 °C. Sur un plan de travail fariné,
étalez la pate sur 3 mm d’épaisseur, chemisez le moule avec

la pate, puis placez-le 30 min au congélateur.

o Enfournez le fond de tarte pour 25 min. Laissez-le refroidir,
garnissez-le avec la creme, répartissez les quartiers d’agrumes
dessus, parsemez du zeste du citron vert et dégustez.
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PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 1 H.
CUISSON: 35 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour la pate © 200 g de farine + un peu pour le
plan de travail e 120 g de beurre mou ¢ 90 g de
sucre roux @ 50 g de poudre d’amandes e 1 ceuf

Pour la garniture ® 350 g de fraises 400 g de
rhubarbe ¢ 100 g de sucre

Pour Ia meringue e 3 blancs d’ceufs
© 120 g de sucre glace

Ustensiles o Billes de cuisson

® Préparez la pate. Dans un saladier, mélangez

la farine, le sucre et la poudre d’amandes.
Ajoutez le beurre et I'ceuf entier, travaillez jusqu’a
obtenir une boule, emballez-la dans du film

et réservez au réfrigérateur 1 h.

Tarte aux fraises e a la rhubarbe meriguse

e Préparez la garniture. Equeutez les fraises et
coupez-les en deux. Epluchez les tiges de rhubarbe
et coupez-les en morceaux. Rassemblez les fruits
dans un saladier, saupoudrez de sucre, mélangez et

laissez macérer a température ambiante, environ 1 h.

e Préchauffez le four a 180°C. Etalez la pate sur le
plan de travail fariné puis foncez un moule a tarte.
Couvrez la pate de papier cuisson, répartissez-y des
billes de cuisson, enfournez pour 15 min. Retirez les
billes et le papier, versez la garniture préalablement
égouttée. Remettez au four pour 15 min.

e Préparez la meringue. Battez les blancs en neige,
ajoutez le sucre glace en pluie tout en fouettant.

e Sortez |a tarte du four et réglez celui-ci en position
gril. Nappez la tarte de meringue puis enfournez
quelgues minutes, en surveillant. Servez tiede.




TARTES €T CRUMBLES

Pomimes compoties,

crumble de pam d épice

PREPARATION : 10 MIN. REPOS: 10 MIN. CUISSON : 30 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

e 7 pommes royal gala e 6 tranches de pain d’épice ® 3 c. a soupe
de miel @ 1 c. a café de cannelle en poudre ® 1 gousse de vanille

o Préchauffez le four a 180°C.

o Taillez le pain d’épice en petits morceaux puis répartissez-les sur

la plague du four couverte de papier cuisson. Faites-les sécher au four
pendant 30 min environ. Veillez a ce qu’ils ne colorent pas trop.

® Epluchez et coupez les pommes en morceaux. Placez-les avec le
miel, la cannelle et la vanille dans une casserole. Faites cuire pendant
10 a 12 min, puis écrasez les pommes a I’aide d’un presse-purée.

e Sortez le pain d’épice du four, laissez le tiédir sur la plaque 10 min,
puis mixez-le grossiérement. Conservez la chapelure de pain d’épice
dans un récipient a I'abri de I'humidité.

® Répartissez les pommes dans 4 ramequins, laissez refroidir puis
réservez au réfrigérateur.

e Saupoudrez les ramequins de chapelure de pain d’épice au dernier
moment pour conserver le coté croustillant.
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Tarte sucrée a la patate douce
of a la cannelle

PREP.: 30 MIN. REPOS: 2 H. CUISSON: 1H10. POUR 4-6 PERS.:

Pour la pate ® 125 g de farine e 75 g de beurre demi-sel + un peu
pour le moule @ 45 g de sucre glace ® 15 g de poudre d’amandes
o 1 ceuf ® 1 gousse de vanille

Pour la garniture ® 400 g de patates douces ® 100 g de cassonade
o 3 ceufs ® 125 g de créme liquide e 1 c. a café bombée de cannelle

Pour la chantilly e 30 cl de créme liquide entiére bien froide
© 30 g de sucre en poudre e 1 c. a soupe bombée de mascarpone
e 1 citron vert bio

® Préparez la pate. Fendez la gousse de vanille et récupérez les

graines avec la pointe d’un couteau. Travaillez le beurre avec le sucre
glace dans un récipient. Ajoutez 120 g de farine, la poudre d’amandes,
les graines de vanille et la moitié de I'ceuf fouetté. Travaillez pour

obtenir une pate homogene puis enveloppez-la dans du film alimentaire
avant de la placer 2 h au réfrigérateur.

e Préparez la garniture. Epluchez les patates douces et coupez-les

en cubes. Placez-les dans une cocotte, couvrez d’eau a hauteur,

salez Iégérement et laissez cuire 30 min & couvert. Egouttez-les avant
de les écraser finement a I'aide d’une fourchette.

o Fouettez les ceufs avec la cassonade, la creme et la cannelle dans un
récipient. Ajoutez la purée et mélangez bien. Préchauffez le four a 180 °C.
e Ftalez la pate sur le plan de travail faring, garnissez-en un moule a tarte
beurré. Enfournez. Aprés 10 min de cuisson, répartissez la préparation

a la patate douce et remettez a cuire 30 min. Laissez refroidir.

e Au moment de servir, fouettez la créme trés froide avec le mascarpone
pour obtenir une chantilly bien ferme. Ajoutez le sucre et le zeste
finement rapé du citron vert, fouettez de nouveau.

o Servez |a tarte avec la chantilly.




Tarte aux frufs secs

PREPARATION: 35 MIN. REPOS: 1 H.
CUISSON: 45 MIN. POUR 6-8 PERSONNES :

Pour la pate e 250 g de farine + un peu pour le
plan de travail e 125 g de beurre demi-sel froid
@ 50 g de sucre roux

Pour la garniture ® 200 g d’abricots secs

® 125 g de cranberries et cerises séchées en
mélange e 100 g de bananes séchées ® 100 g de
mires séchées ® 100 g de raisins secs ® 3 oranges
bio @ 50 g de sucre roux e 1 baton de cannelle

o 1 étoile de badiane ® 1 gousse de vanille

Ustensiles ® 1 moule a tarte de @ 28 cm
o Billes de cuisson

e Dans un saladier, mélangez la farine et le sucre,
ajoutez le beurre froid coupé en petits morceaux.
Malaxez du bout des doigts puis versez environ
12 cl d’eau en plusieurs fois, en mélangeant entre
chaque ajout. Formez une boule, aplatissez-la,
enveloppez-la dans du film alimentaire et
réservez-la au réfrigérateur pendant 1h.
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e Coupez les abricots en deux, épluchez les
bananes et coupez-les en morceaux. Rapez
finement le zeste des oranges, pressez-les puis
faites chauffer le jus avec le zeste, le sucre, la vanille
fendue en deux et grattée, la cannelle et I’étoile de
badiane. Ajoutez tous les fruits secs et laissez cuire
afeu doux 5a 10 min. Laissez tiédir a couvert.

e Préchauffez le four a 180 °C.

e Ftalez la pate sur le plan de travail fariné. Foncez-
en le moule a tarte. Piquez le fond de la pate avec
une fourchette, couvrez de papier cuisson et de
billes de cuisson puis enfournez pour 15 min.

e Egouttez les fruits, en réservant le jus de la
marinade. Retirez les billes et le papier cuisson.
Répartissez les fruits sur le fond de pate précuit
puis enfournez de nouveau pour 15 a 20 min.

e Pendant ce temps, faites réduire le jus de la
marinade afin qu’il se transforme en sirop. Retirez la
gousse de vanille, le baton de cannelle et la badiane.
e Sortez la tarte du four et nappez-la de sirop chaud.
Laissez refroidir avant de servir.




Torta della nonna

PREPARATION: 40 MIN. REPOS: 2 H.
CUISSON: 45 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour la pate ® 400 g de farine © 200 g de
beurre + un peu pour le moule ¢ 200 g de
sucre @ 4 jaunes d’ceufs + 1 ceuf pour
dorer @ 1 citron bio 7 g de levure
chimique e Sel

Pour la créme a Ia ricotta e 50 cl de lait
entier ® 250 g de ricotta ® 100 g de sucre
© 80 g de pignons de pin @ 40 g de fécule
de mais ® 4 jaunes d’ceufs e 2 citrons bio
e 1 c. a soupe de sucre glace

Ustensiles ® 1 moule a charniére o Film
alimentaire pour cuisson

® Préparez la pate: rapez finement le zeste
du citron. Dans une jatte, mélangez la
farine, le sucre, la levure et une pincée

de sel. Coupez le beurre en petits dés,
incorporez-les en malaxant du bout des
doigts. Ajoutez les jaunes d’ceufs et le
zeste de citron. Pétrissez jusqu’a obtenir
une boule de pate. Séparez-la en deux,
enveloppez les patons de film alimentaire
et réservez-les 1 h au réfrigérateur.

® Préparez la créme: rapez finement le
zeste des citrons. Dans une casserole,
portez le lait a ébullition avec les zestes.
Dans un cul-de-poule, fouettez 4 jaunes
d’ceufs avec le sucre, incorporez la fécule
de mais et mélangez. Versez le lait,
remettez dans la casserole et remuez a feu
doux jusqu’a ce que la creme épaississe.
Versez dans le cul-de-poule, filmez au
contact de la creme. Laissez refroidir 1 h,
puis incorporez la ricotta. Mélangez
uniformément.

e Préchauffez le four a 180 °C en mode
chaleur tournante. Beurrez le moule.

o Etalez les patons, formez deux disques:
I’'un du méme diamétre que le moule et
I’autre plus grand pour tapisser le fond et
le bord du moule.

e Garnissez le moule du grand disque de
pate en laissant dépasser la pate sur le
bord. Versez la creme a la ricotta, couvrez
du second disque de pate. Scellez les
bords en roulant un rouleau a patisserie sur
le dessus du moule. A I'aide d’un pinceau
de cuisine, badigeonnez le dessus de la
tarte de jaune d’ceuf délayé avec 1 c. a café
d’eau. Parsemez de pignons de pin.

® Enfournez pour 35 a 40 min. Laissez
refroidir avant de démouler et de décorer
d’un voile de sucre glace.




A déguster avec
un champagne
Vranken Demoiselle
Brut Prestige.
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Tarte ayux figues _
créme d amande of romarin

PREPARATION: 25 MIN. REPOS: 2 H. CUISSON: 30 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

Pour la pate ® 250 g de farine ® 150 g de beurre trés froid e 1 ceuf
® 2 c. asoupe de cassonade e Sel

Pour la garniture ¢ 10 figues mires e 1 ceuf @ 60 g de poudre
d’amandes e 50 g de beurre demi-sel + quelques morceaux

© 50 g de sucre ® 2 c. a soupe de sucre roux vanillé e Quelques
feuilles de romarin

e Préparez la pate. Dans un saladier, mélangez la farine, le beurre coupé
en morceaux, la cassonade et une pincée de sel. Travaillez la pate afin
d’obtenir une texture sableuse. Ajoutez I'ceuf battu et mélangez de
nouveau pour former une boule. Enveloppez-la avec du film alimentaire
et laissez-la reposer 1 h 30 au réfrigérateur.

® Préchauffez le four 2 200 °C.

® Préparez la garniture. Faites fondre 50 g de beurre demi-sel. Dans un
saladier, fouettez I'ceuf et le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
e Ajoutez le beurre fondu puis la poudre d’amandes et mélangez.

e Rincez les figues, séchez-les et coupez-les en deux dans la hauteur.

o Etalez la pate puis foncez-en un moule a tarte. Versez la créme
d’amande. Répartissez les figues, face coupée vers le haut. Ajoutez
quelques morceaux de beurre. Saupoudrez pour finir de sucre vanillé

et parsemez de romarin.

e Enfournez pour 30 min. A mi-cuisson, baissez la température 2 180°C.

o Laissez refroidir la tarte avant de la servir.

TARTES €T CRUMBLES

Tartelettes au potiron of aux épices

PREPARATION : 25 MIN. CUISSON: 1 H 20. POUR 4 PERSONNES:

© 500 g de potiron ® 250 g de mascarpone e 150 g de cassonade
o 1 rouleau de pate feuilletée pur beurre ® 2 ceufs @ 1 c. a soupe
rase de 4-épices @ 1 c. a soupe de sirop d’érable e Un peu de
beurre et de farine pour les moules

® Préchauffez le four a 160 °C.

e Epluchez le potiron et retirez ses graines. Découpez-le en cubes
et faites-les cuire dans une casserole d’eau bouillante pendant 25 min
environ: ils doivent étre bien tendres.

° Egouttez les cubes de potiron, placez-les dans un saladier et
écrasez-les a la fourchette pour les réduire en purée. Ajoutez la
cassonade, les ceufs légerement battus, 120 g de mascarpone,

le 4-épices et mélangez bien.

e Foncez plusieurs petits moules (ou un grand moule a charniére)
beurrés et farinés avec la pate feuilletée. Versez la garniture, lissez
la surface et enfournez pour 45 min a 1 h selon la taille des moules.
Surveillez la cuisson: la garniture doit &tre cuite mais le cceur encore
tremblotant. Laissez les tartelettes tiédir, démoulez-les et servez
avec le reste de mascarpone mélangé avec le sirop d’érable.
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TARTES €T CRUMBLES

Tarte fraise-citron au sarrasi

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 2 H. CUISSON: 20 MIN.  Réservez la préparation dans un récipient, laissez refroidir
POUR 4-6 PERSONNES: 30 min avant de placer 2 h au réfrigérateur.

e Préparez la pate. Dans un saladier, travaillez le beurre avec le
sucre de coco afin d’obtenir une préparation crémeuse. Ajoutez
la poudre d’amandes, la farine de riz, la farine de sarrasin et
une pincée de sel, travaillez pour obtenir un mélange sableux.
Ajoutez enfin le jaune d’ceuf et 2 c. a soupe d’eau, formez une
boule et réservez-la a couvert au minimum 1 h au réfrigérateur.
e Préchauffez le four & 180 °C. Etalez la pate sur un plan de
travail fariné et foncez un moule a tarte préalablement beurré.
Piquez le fond a I'aide d’une fourchette puis enfournez pour
10 & 15 min. Laissez refroidir avant de démouler.

e Préparez le crémeux au citron de la garniture. Pressezles e Versez le crémeux au citron sur le fond de tarte. Lavez,

citrons. Dans une casserole, faites chauffer 30 g dejus de  séchez et équeutez les fraises puis coupez-les en lamelles.

citron, les ceufs, la Maizena et le sucre blond sur feux doux,  Répartissez-les sur le crémeux au citron puis parsemez de

sans cesser de fouetter, jusqu’a ce que le mélange épaississe.  kasha et de fleurs comestibles pour le décor. Réservez au
Ajoutez ensuite I'huile de coco et mélangez de nouveau.  réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

Pour la pate © 90 g de farine de sarrasin ® 50 g de farine de
riz semi-compléte + un peu pour le plan de travail ¢ 70 g de
beurre mou + un peu pour les moules e 70 g de sucre de
coco © 50 g de poudre d’amandes e 1 jaune d’ceuf e Sel

Pour la garniture ¢ 100 g d’huile de coco ¢ 70 g de
sucre blond e 4 ceufs e 3 citrons © 1 c. a café bombée de
Maizena e 250 g de fraises bien mires ® 30 g de kasha
(sarrasin grillé) e Fleurs comestibles bio pour le décor:
bleuets, pensées, oxalis...

A déguster avec
©un champagne

* Vranken Demoiselle
E.O. Rosé.
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Y Tarte crue
au chocolat

PREPARATION : 25 MIN. REPOS: 3 H.
CUISSON: 5 MIN. POUR 4-6 PERS.:

Pour la pate ® 150 g de dattes
dénoyautées © 110 g de poudre
d’amandes ¢ 90 g de flocons d’avoine
e 2 c. a soupe d’huile de coco e Sel

Pour la ganache 300 g de chocolat
noir @ 20 cl d’amande cuisine
o Fleurs comestibles pour le décor

Ustensile ® 1 cadre a tarte
rectangulaire de 35 x 10 cm

e Rassemblez dans le bol d’un robot la
poudre d’amandes, les flocons d’avoine,
les dattes, I’huile de coco et une pincée
de sel, mixez a pleine puissance pour
obtenir une pate homogene.

e Déposez le cadre a tarte sur une

plaque couverte de papier cuisson,

puis répartissez la pate aux dattes

en une couche uniforme, dans le fond

et sur les bords. Réservez au frais.

e Hachez au couteau le chocolat et
mettez-le dans un saladier. Faites
chauffer I'amande cuisine dans une petite
casserole, versez-la sur le chocolat haché
et mélangez délicatement. Répartissez
cette ganache sur le fond de tarte aux
dattes et placez 3 h au réfrigérateur avant
de déguster. Décorez avec des fleurs

de bourrache bio, par exemple.

LERE & 2%
'




TARTES €T CRUMBLES

Tarte rustique aux pomimes
ef aux raisins secs

PREP.: 20 MIN. REPOS: 2 H 40. CUISSON : 50 MIN. POUR 6 PERS. :

Pour la pate sablée ® 220 g de farine + un peu pour le plan de
travail # 110 g de beurre mou @ 110 g de sucre e 1 ceuf e 1 pincée
de levure chimique e Sel

Pour la garniture ® 5 pommes reinette bio ¢ 25 g de beurre 40 g
de cassonade e 70 g de raisins secs moelleux @ 40 g de poudre de
noisettes @ 30 g de noisettes entiéres ® 3 c. a soupe de calvados

Ustensile ® 1 robot muni d’une feuille

® Préparez la pate. Mélangez le beurre mou et le sucre dans la cuve
d’un batteur équipé d’une feuille. Ajoutez la farine, la levure, une pincée
de sel et I'ceuf, mélangez 5 min a petite vitesse pour obtenir une pate
homogeéne. Formez une boule puis placez-la 2 h au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 180°C.

e [ avez les pommes, coupez-les en quartiers avec leur peau et retirez
les pépins. Faites chauffer le beurre dans une poéle, puis saisissez les
quartiers de pomme de tous c6tés 5 min sur feu vif. Saupoudrez

de cassonade, ajoutez les raisins et les noisettes entiéres, faites cuire
3 min en mélangeant, puis laissez refroidir.

e Sortez la pate du réfrigérateur 10 min avant de I’étaler en un disque
de 30 cm de diametre environ sur le plan de travail fariné.

e Déposez le disque de pate sur la plaque du four couverte de papier
cuisson. Saupoudrez de poudre de noisettes au centre, répartissez

le contenu de la poéle dessus et rabattez les bords de la pate sur les
pommes. Enfournez pour 45 min.

e Dégustez la tarte tiede ou froide, éventuellement accompagnée

de creme fraiche épaisse ou de glace a la vanille.
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Grand crumble
aux miires of aux amandes

PREP.: 20 MIN. REPOS: 30 MIN. CUISSON : 25 MIN. POUR 6-8 PERS.: |

@900 g de mires @ 130 g de sucre en poudre ® 130 g de beurre
demi-sel froid @ 100 g de poudre d’amandes e 70 g de farine de blé
T65 @ 60 g de farine de chataigne e 40 g d’amandes entieres

e 1 c. a café rase de cannelle

e Coupez le beurre en petits dés. Concassez les amandes.

e Dans une jatte, travaillez a la main le beurre, le sucre, les farines,

la poudre d’amandes, les amandes concassées et la cannelle pour
obtenir une pate sableuse. Réservez au moins 30 min au réfrigérateur.
e Préchauffez le four a 180°C.

® Répartissez les mlres dans un plat a gratin. Recouvrez-les de pate.
Enfournez pour 35 min environ, jusqu’a ce que le dessus soit doré.

® Servez le crumble tiede ou a température ambiante.



-

Tartelettes fines aux abricots f romarm

PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 30 MIN. e Détaillez 4 disques dans la pate feuilletée avec un
CUISSON: 30 MIN. POUR 4 PIECES:  emporte-piéce ou un bol retourné. Déposez-les sur
une plague couverte de papier cuisson et piquez-les
avec une fourchette. Enfournez pour 5 min environ
pour les cuire a blanc. Sortez la plaque du four.
® Baissez la température du four a 180°C.
e Dénoyautez les abricots et coupez-les en quartiers.
Déposez-les sur les fonds de tarte, c6té bombé en
o Prélevez les feuilles de romarin. Faites fondre le dessous, saupoudrez-les de sucre vanillé et arrosez-
beurre a feu doux dans une casserole avec le romarin. les de beurre au romarin. Enfournez pour 20 a 25 min
Laissez infuser le temps de préparer les tartelettes. en surveillant: les abricots doivent étre caramélisés.
e Mélangez le sucre et la vanille en poudre, réservez. e Concassez grossierement les pistaches, parsemez-
o Préchauffez le four a 240 °C. en les tartelettes et servez-les a température ambiante. ) -

e 12 beaux abricots e 1 rouleau de pate feuilletée
pur beurre e 2 c. a soupe bombées de sucre roux

e 1 c. a café de vanille en poudre @ 30 g de beurre
e 1 branche de romarin e 1 c. a soupe de pistaches
non salées décortiquées
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PREPARATION: 1 H. REPOS: 2 H. CUISSON: 1 H.
POUR 6-8 PERSONNES:

Pour la pate e 150 g de farine de petit épeautre
@100 g de farine T80 @ 110 g de beurre mou e 1 ceuf
e 75 g de sucre glace ® 25 g de poudre de noisettes

Pour la créeme de noisette © 400 g de rhubarbe
© 140 g de poudre de noisettes ® 120 g de sucre
© 120 g de beurre mou e 2 ceufs

e Préparez la pate. Travaillez le beurre jusqu’a ce qu’il
soit bien lisse. Incorporez le sucre glace, I'ceuf,

la poudre de noisettes et les farines tamisées, puis
mélangez jusqu’a obtenir une pate homogéne. Filmez la
pate et réservez-la au moins 2 h au réfrigérateur.

Tarte a la rubarbe ot & la créme de noisette

e Pendant ce temps, préparez la creme de noisette.

A I'aide d’un robot ou d’un fouet & main, mélangez le
beurre et le sucre jusqu’a obtenir une pate homogeéne.
Incorporez les ceufs un a un, puis la poudre de noisettes.
e | avez et séchez les tiges de rhubarbe, découpez-les
en biseau de fagon a obtenir des troncons de 3 ou 4 cm.
e Préchauffez le four a 170 °C.

e Sur la plague du four couverte de papier cuisson,
étalez la pate sur une épaisseur d’environ 3 mm.
Répartissez la creme de noisette, en laissant 4 cm sur le
pourtour, et déposez les trongons de rhubarbe de fagcon
symétrique. Repliez les bords de la pate vers le centre
de la tarte. Enfournez pour 1h environ, puis dégustez la
tarte tiede ou froide.



Place a la fraicheur et a la 1égéreté!
Colorés a souhait, ces desserts gorgés de
vitamines sont aussi pleins de gourmandise.




Nougat glacé mangue-
prali, sauce au caramel

PREPARATION: 40 MIN. REPOS:: 12H.
CUISSON: 10 MIN. POUR 6 PERSONNES:

© 120 g de pralin e 1 grosse mangue (soit 300 g
de chair) @ 30 g de sucre e 2 ceufs @20 cl de
créeme liquide entiére trés froide e 2 c. a soupe
de miel liquide

Pour la sauce © 300 g de sucre ¢ 75 g de
beurre a température ambiante © 18 cl de
créme liquide

e \/ersez la creme liquide dans un récipient avec
les fouets du batteur et placez I'ensemble au
réfrigérateur.

® Pelez et détaillez la mangue en petits dés.

e Séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Dans
un récipient, blanchissez les jaunes avec le sucre.
Montez les blancs en neige. Lorsqu’ils ont doublé
de volume, ajoutez le miel liquide tout en
continuant a battre.

e A I'aide d’une spatule, incorporez délicatement
les blancs en neige aux jaunes.

e Montez la creme en chantilly tres ferme puis
incorporez-la au mélange précédent.

o Ajoutez le pralin et les dés de mangue.

o Remplissez le moule (ou des ramequins) et
placez-le au congélateur pour au moins 12 h.

e Préparez la sauce. Dans une casserole a fond
épais, versez le sucre et portez sur feu vif.
Pendant ce temps, portez la créme a ébullition
dans une autre casserole.

e Lorsque le caramel commence a devenir
ambré, retirez du feu et ajoutez avec précaution
la creme (attention aux éclaboussures). Lorsque
le mélange est homogeéne, portez de nouveau
sur le feu et laissez mijoter 2 a 3 min a feu vif.

e \ersez dans un bol résistant a la chaleur

et laissez refroidir 15 min avant d’incorporer le
beurre morceau par morceau. Laissez la sauce
au caramel refroidir a température ambiante.

e Servez le nougat glacé accompagné de sauce
au caramel.

Ce nougat glacé peut étre
préparé la veille. Le caramel,
enrevanche, devra étre
réalisé le jour méme
etlaissé a température
ambiante, sans quoi
il se figera.




PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 20 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

® 4 poires conférence ® 60 g de chocolat blanc
© 60 g de pate d’amande ¢ 200 g de sucre
e 2 gousses de vanille e 1 citron

Ustensiles ® 1 thermométre de cuisine
o Des petits sacs pour cuisson sous vide
(ou congélation) résistants

o Mettez le sucre dans une casserole avec 50 cl d’eau
et les gousses de vanille fendues et grattées, avec les
graines. Retirez du feu et laissez infuser 15 min.

® Pressez le citron. Portez une casserole d’eau a 80 °C.
Pelez les poires et coupez-les en deux. Evidez-les

Fuits €T GLACES

Porres pochées, chocolat blanc of pate a(’aw\awa(;

al’aide d’une cuillere parisienne et versez par-dessus
un peu de jus de citron pour les empécher de noircir.

® Placez une demi-poire par sachet et recouvrez
chaque fruit de sirop. Chassez I'air des sachets

en les immergeant, ouverture vers le haut, un par un
dans I'’eau froide. Lorsque I'ouverture du sac se trouve
presque au niveau de I'eau, fermez-le hermétiquement:
il ne doit plus y avoir d’air.

e Plongez les sachets dans I'eau a 80 °C et faites-les
cuire 20 min en maintenant la température a 80 °C.
Laissez refroidir a température ambiante.

e Servez les demi-poires accompagnées de sirop de
cuisson a la vanille et ripez dessus un peu de chocolat
blanc et de pate d’amande.

SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021 -




Compote de poires au safran, madelemes au citron

PREPARATION: 30 MIN. REPOS: 12 H.
CUISSON: 50 MIN. POUR 4-6 PERSONNES.

Pour la compote 600 g de poires williams
© 80 g de sucre ® 1/2 citron ® 20 g de beurre
e 1 pincée de filaments de safran

Pour les madeleines o 3 ceufs © 130 g de sucre
@200 g de farine ® 10 g de levure chimique

© 30 g de miel @ 7 cl de lait ® 200 g de beurre

e 1 citron bio

Ustensile ® 1 plaque d’empreintes a madeleines

e La veille, préparez la pate a madeleines.

Faites chauffer le beurre dans une casserole

jusqu’a ce qu’il devienne noisette. Filtrez-le dans
une passoire fine et laissez-le tiédir.

e Prélevez le zeste du citron. Faites tiédir le lait et le
miel dans une casserole. Fouettez les ceufs dans un
récipient avec le sucre. Ajoutez la farine, la levure, les
zestes de citron puis le lait et enfin le beurre tiede.

® Réservez la pate au moins 12 h au frais.

® Préparez la compote. Pressez le demi-citron.
Epluchez les poires et retirez le coeur. Coupez-les

en morceaux, mettez-les dans une casserole

avec le beurre coupé en morceaux, le sucre,

le safran, le jus de citron et 5 cl d’eau. Faites cuire

le tout pendant 30 min sur feu moyen en mélangeant
régulierement. Prolongez la cuisson de 5 a 10 min
s’il reste trop de jus dans la casserole.

e Mixez la compote avec un robot plongeant,
versez-la dans un bol, couvrez-la de film alimentaire,
laissez-la refroidir et placez-la au frais.

e Préchauffez le four a 220 °C.

® Remplissez les empreintes du moule a madeleines
aux trois quarts avec la pate froide. Enfournez pour
3 min, puis baissez la température du four a 200°C
et prolongez la cuisson 4 a 5 min.

e Sortez les madeleines et laissez-les tiédir avant

de les déguster avec la compote.




Pate de goyave

PREPARATION : 35 MIN. REPOS: 24 H. CUISSON : 40 MIN.

© 400 g de goyaves bien miires ® 10 cl de jus de pomme
@400 g de sucre cristal ® 1 citron

e Epluchez les goyaves puis mixez-les finement avec le jus de pomme.

e Pressez le citron et réservez les pépins dans une mousseline. Placez
la goyave mixée dans une grande casserole, ajoutez le sucre, le jus du
citron ainsi que les pépins dans leur mousseline. Mélangez et faites
cuire a feu doux 40 min jusqu’a ce que la pate se détache des parois.
® Chemisez un moule avec du film alimentaire et versez la pate dans le
moule apres avoir retiré les pépins de citron. Lissez la surface a I'aide
d’une spatule et laissez sécher 24 h au moins a température ambiante.
e Une fois la pate durcie, détaillez-la en morceaux et servez-la avec
du fromage de brebis, par exemple, ou roulez-la dans du sucre cristal
pour la déguster comme une pate de fruits.

\0/

Billes de melon a la framboise
et granité & la verveine

Pour 4 personnes. Préparez le granité: portez a ébullition 30 cl
d’eau, 25 g de sucre et 1 c. a soupe de jus de citron. Coupez
le feu et ajoutez 1 poignée de feuilles de verveine. Laissez
infuser 15 min puis filtrez (vous pouvez conserver quelques
feuilles). Versez dans un plat et placez au congélateur. Laissez
prendre 3 a 4h, en mélangeant avec une fourchette toutes les
30 min. Coupez 2 melons en deux, retirez les graines et formez
des billes a ’'aide d’une cuillére parisienne. Servez le melon
avec 125 g de framboises et recouvrez de granité.

Fuirs €1 GLACES

Soufflés glacés aux marrons

PREPARATION : 45 MIN. REPOS: 1H15. CUISSON: 15 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 170 g de créeme de marrons e 20 cl de lait ® 200 g de créme liquide
entiere @ 80 g de sucre ¢4 jaunes d’ceufs ® 1 gousse de vanille
© 60 g de brisures de marrons glacés + un peu pour le décor

Ustensiles ® 1 thermométre de cuisine ® 1 sorbetiére

e \ersez la creme liquide dans un récipient, et placez-le au congélateur
avec les fouets d’un batteur.

e Fendez la gousse de vanille en deux et prélevez les graines avec
lalame du couteau. Faites chauffer le lait avec les graines de vanille.
Fouettez les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Versez tout doucement le lait sur les jaunes d’ceufs.
Reversez le mélange dans une casserole et faites chauffer a feu doux
jusqu’a 84 °C: la creme doit napper la cuillere.

e | aissez refroidir la créme anglaise puis ajoutez la créme de marrons.
Montez la créme liquide en chantilly puis ajoutez-la délicatement a la
creme anglaise. Ajoutez les brisures de marrons, versez la préparation
dans la sorbetiere et faites-la turbiner 30 min.

e Chemisez les bords intérieurs des ramequins de papier cuisson en le
laissant dépasser de 1 cm. Remplissez les ramequins de glace jusqu’a
hauteur du papier cuisson. Placez les soufflés au congélateur.

e Sortez les ramequins 10 min avant de servir et retirez délicatement le
papier cuisson. Décorez de brisures de marrons glacés.
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Fromage frais fouetts, miires, coults de groseilles
of amandes fraiches

PREPARATION : 35 MIN. CUISSON: 15 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 200 g de miires ® 20 amandes fraiches
e 1 c. a soupe de miel e 2 petits sablés au beurre
® Quelques groseilles a maquereau

Pour le fromage frais fouetté e 100 g de fromage
frais type St Méret e 50 g de sucre glace

e 25 cl de créme liquide entiére bien froide

© 10 feuilles de menthe ® 1/2 citron

Pour le coulis de groseilles ® 200 g de groseilles
@100 g de sucre

® Préparez le coulis. Placez les groseilles dans

une casserole avec le sucre et 5 cl d’eau. Faites cuire
afeu doux, 15 min, tout en mélangeant: la consistance
doit étre sirupeuse. Laissez refroidir.

e Préparez le fromage fouetté. Ciselez les feuilles de
menthe. Pressez le demi-citron. Dans un saladier,

travaillez le fromage frais avec 1 c. a café de sucre
glace, le jus de citron et la menthe pour obtenir

un mélange homogene.

e Dans une jatte, fouettez la creme jusqu’a ce qu’elle
soit bien ferme, puis ajoutez le reste de sucre glace

et fouettez. Incorporez délicatement cette chantilly a la
préparation au fromage et réservez au réfrigérateur.

® Retirez la peau verte et la coque des amandes
fraiches, détaillez-les en lamelles. Lavez et séchez les
groseilles & maquereau, coupez-les en deux. Emiettez
les sablés.

e Au moment de servir, faites revenir les mires avec

le miel dans une poéle, a feu vif, pendant 3 min.

o Répartissez le coulis de groseilles, les mares

et les groseilles a maquereau dans 4 bols. Déposez
dans chacun une quenelle de fromage frais fouetté

et parsemez d’amandes et de sablés émiettés.

Servez sans attendre.




Glace marbrée aux frutts rouges

PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 2H45. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 700 g de créeme fleurette bien froide ® 300 g de yaourt grec bien
froid e 225 g de fruits rouges mélangés e 150 g de sucre glace

® 75 g de sucre en poudre e 1 c. a soupe d’extrait de vanille liquide
® 1/2 citron

Ustensile o 1 turbine a glace ou 1 sorbetiére

® Pressez le demi-citron. Dans une casserole, faites cuire les fruits,
le sucre en poudre et 1 c. a soupe de jus de citron pendant 10 min sur

feu doux. Laissez refroidir a température ambiante puis placez au frais.

o Mélangez la creme, le yaourt, le sucre glace et la vanille dans un
saladier et fouettez quelques minutes.

o Transférez dans une turbine et faites turbiner 45 min.

e Une fois la glace prise, transférez-la dans un bac a glace et, a I'aide
d’une spatule, incorporez-y la préparation aux fruits bien froide sans
trop mélanger.

e Réservez au congélateur jusqu’au moment de servir.

pouR FONDRE DE PLA

Fuirs €1 GLACES

L\

Prunes au sirop of a la canmelle

PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 1 H. POUR 4 BOCAUX DE 50 CL :

e 1 kg de prunes variées (prunes rouges, quetsches, mirabelles)
® 2 batons de cannelle ® 800 g de sucre roux

® Coupez les prunes en deux et dénoyautez-les.

e Dans une casserole, versez 2 litres d’eau et ajoutez le sucre. Portez

a ébullition pendant 5 min tout en remuant pour dissoudre le sucre.

e Baissez le feu, ajoutez les prunes et les batons de cannelle cassés
en deux et laissez mijoter a feu doux pendant 5 min.

o Retirez du feu et laissez reposer les prunes dans le sirop pendant
encore 5 min.

® Répartissez les prunes et la cannelle dans 4 bocaux de 50 cl
préalablement stérilisés et versez le sirop de fagon a recouvrir les fruits.
Fermez hermétiquement les bocaux.

e Servez les prunes accompagnées de glace a la vanille ou de fromage
blanc, par exemple. Ces prunes au sirop peuvent conserver jusqu’a

4 semaines au réfrigérateur.

N\
Cerises a I'eau-Je-vie

Pour 1 bocal. Rincez puis séchez délicatement 150 g de
petites cerises en conservant leur queue, coupée a 2 cm
environ. Rangez les cerises dans un bocal (ou dans plusieurs
petits bocaux) sans les tasser. Ajoutez 150 g de sucre puis
versez 50 cl d’eau-de-vie ou de grappa: les cerises doivent
étre complétement immergées. Fermez hermétiquement le
bocal etréservez al’abride lalumiére pendant six mois avant
de déguster les cerises. Retournez le bocal de temps en
temps pour vérifier que le sucre a fondu.
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FRUTS €T GlLACES

Roses aux pomimes

PREPARATION : 30 MIN. CUISSON: 15 MIN.
POUR UNE QUINZAINE DE ROSES:

e 3 pommes acidulées e 2 rouleaux de pate feuilletée

© 30 g de beurre demi-sel ® 1 c. a soupe rase de cannelle en poudre

® 3 c. a soupe bombées de cassonade
Ustensile ® 1 mandoline

e Préchauffez le four a 200 °C.

e Coupez les pommes en quatre, épépinez-les puis détaillez-les en
tres fines tranches a I'aide d’une mandoline.

e Déroulez les pates feuilletées puis détaillez-les en bandes de pate
de 2 cm de large.

e Placez une premiére bande devant vous. Posez-y des lamelles

de pomme en les faisant se chevaucher tout en les laissant dépasser
de moitié de la pate feuilletée. Enroulez ensuite la bande sur elle-méme
comme un escargot. Formez d’autres roses en renouvelant I’'opération
jusqu’a épuisement des bandes de pate ou des lamelles de pomme.

o Mettez les roses sur une plaque a four recouverte de papier cuisson.
Saupoudrez-les de cassonade, de cannelle et déposez sur chacune
un petit cube de beurre demi-sel. Enfournez pour 15 a 20 min jusqu’a
ce que les roses soient bien dorées et gonflées.

G DELES QUON 0SE

A pene L&s CRoQuER!
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Melons grillés au vinaigre
balsamique <t aux amandes

PREPARATION: 15 MIN. CUISSON: 25 MIN. POUR 4 PERSONNES:

® 2 melons moyens © 60 g d’amandes entiéres émondées ¢ 40 g de
beurre e 2 c. a soupe de miel liquide e 8 cl de vinaigre balsamique

e Préchauffez le four a 200 °C.

e Faites torréfier les amandes 3 min dans une poéle chaude a sec.

e Coupez les melons en deux, puis évidez délicatement leur cceur
pour retirer les graines.

e Faites fondre le beurre dans une grande poéle. Quand il devient
légérement noisette, déposez les demi-melons c6té chair sur le fond
de la poéle. Laissez-les dorer 3 a 4 min sur feu vif. Ajoutez le miel,
puis faites caraméliser 3 a 4 min sur feu vif. Baissez le feu et déposez
les demi-melons sur la plaque du four, c6té chair vers le haut.

e Déglacez la poéle avec le vinaigre balsamique, sur feu doux,

en mélangeant avec un fouet.

e \ersez le contenu de la poéle a I'intérieur des melons. Placez les
melons dans le four, faites-les cuire 8 a 10 min selon leur grosseur.

e Servez les melons chauds parsemés d’amandes torréfiées. Vous
pouvez aussi les accompagner avec une boule de glace vanille.



PREPARATION: 25 MIN. REPOS: 14 H.
CUISSON: 25 MIN. POUR 6 PERSONNES :

Pour le sorbet ® 500 g de tiges de rhubarbe
© 200 g de sucre @ 1 c. a café d’extrait naturel
de vanille e 1/2 citron

Y Pour les petits-beurre ® 200 g de farine + un peu
~ pourle plan de travail ® 100 g de beurre 80 g de sucre
© 40 g de pistaches ® 1/2 sachet de levure chimique

Ustensiles o 1 sorbetiére ou 1 turbine a glace

e 1 emporte-piéce a petit-beurre

e | a veille, épluchez les tiges de rhubarbe et découpez-les
en troncons. Prélevez le jus du demi-citron. Dans une
grande casserole, faites bouillir 5 min 20 cl d’eau avec le
sucre. Ajoutez la rhubarbe et le jus de citron, laissez
mijoter 15 min a feu moyen jusqu’a ce que la rhubarbe soit
bien tendre. Retirez du feu, ajoutez Iextrait de vanille
et laissez refroidir avant de placer au réfrigérateur
pendant 1 h, puis faites prendre en sorbetiére 30 min.

Sorbat rhubarbe of petits-beurre aux pistaches

e Transvasez le sorbet dans un bac en métal et placez-le
au congélateur pendant au minimum 12 h.

® L e jour méme, préparez les petits-beurre. Préchauffez

le four a 180 °C. Dans une casserole, faites chauffer

a feu doux le beurre, le sucre et 10 cl d’eau: le sucre doit
étre completement dissous. Laissez refroidir.

e Hachez les pistaches. Dans une jatte, mélangez-les avec
la farine et la levure. Versez le beurre fondu et mélangez
jusqu’a obtenir une pate lisse. Ajoutez de I'eau si la pate
est trop seche ou un peu de farine si elle est trop collante.
Formez une boule, filmez-la et placez-la au frais 30 min.

o Ftalez la pate finement sur le plan de travail fariné.

A I'aide de I'emporte-piéce, formez une vingtaine de
petits-beurre et déposez-les sur la plaque du four couverte
de papier cuisson. Enfournez pour 15 min ou jusqu’a ce
que les petits-beurre commencent a dorer. Déposez-les
sur une grille et laissez-les refroidir.

e Avec une cuillere a glace, formez des boules de sorbet a
la rhubarbe et servez-les avec les petits-beurre.
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PREPARATION: 40 MIN. REPOS:: 4H30.
CUISSON: 35 MIN. POUR 4 PERSONNES:

Pour la glace ® 120 g de sucre blond e 35 cl de lait

® 15 cl de creme liquide ® 4 jaunes d’ceufs ® 10 g de Maizena
@10 g de lait en poudre e 1/2 féve tonka ® 2 gousses de vanille
e 1 c. a soupe de miel

Pour le sirop e 2 gousses de vanille ® 200 g de sucre e 1 citron

Pour le crumble © 50 g de farine © 45 g de beurre demi-sel
e 45 g de sucre ® 1 gousse de vanille

Pour le tartare de mangue ® 1 mangue e 1 citron vert
® 1/2 gousse de vanille

Pour la creme fouettée o 25 cl de créme liquide trés froide
© 20 g de sucre ® 1 c. a soupe de mascarpone ® 1 gousse de vanille

Ustensile e 1 turbine a glace ou 1 sorbetiére

® Préparez la glace vanille-tonka. Faites chauffer le lait et la créme

a feu doux dans une casserole 2 a 3 min. Ajoutez les gousses

de vanille fendues et grattées avec les graines et la demi-féve tonka
rapée. Mélangez et laissez infuser 30 min hors du feu.

Filtrez a I'aide d’une passoire, ajoutez le miel et mélangez.

e Dans un saladier, fouettez les ceufs avec le sucre et la Maizena,
versez-y la préparation précédente, mélangez et reversez le tout dans
la casserole en ajoutant le lait en poudre. Laissez cuire 5 min, jusqu’a
ce que la préparation épaississe, puis réservez au frais au moins 4 h.

e Préparez le sirop. Fendez et grattez les gousses de vanille pour

en prélever les graines. Recueillez le jus du citron. Dans une casserole,
faites chauffer le sucre avec 20 cl d’eau, les graines et les gousses

de vanille ainsi que le jus de citron pendant 10 min: le mélange doit
étre sirupeux. Laissez refroidir avec les gousses pour bien faire infuser
puis retirez-les de la casserole. Réservez.

e Préparez le crumble. Préchauffez le four a 180 °C. Fendez et grattez
la gousse de vanille pour en prélever les graines. Dans un saladier,
mélangez la farine, le beurre, le sucre, les graines de la gousse de
vanille et sablez du bout des doigts pour obtenir un crumble.
Répartissez-le sur une plaque a patisserie couverte de papier cuisson
et enfournez pour 15 min. Laissez refroidir.

e Pendant ce temps, préparez le tartare de mangue. Fendez et grattez
la demi-gousse de vanille pour prélever les graines. Recueillez le jus
du citron vert. Epluchez et détaillez la mangue en petits dés. Arrosez-
les de jus de citron vert et ajoutez les graines de vanille. Mélangez.
Réservez au réfrigérateur.

e Préparez la créme fouettée. Fendez et grattez la gousse de vanille
pour prélever les graines. Fouettez au batteur la creme liquide tres
froide avec le mascarpone: le mélange doit étre bien ferme. Ajoutez le
sucre, les graines de vanille et fouettez de nouveau quelques secondes.
e Avant de servir, faites turbiner la préparation pour la glace 30 min
environ, jusqu’a I'obtention d’une texture bien ferme.

e Servez la glace accompagnée de tartare de mangue, de creme
fouettée et de crumble émietté, puis arrosez de sirop.




Fuits €1 GLACES

Mangues rdties a la noix
de coco ot a la cortandre
PREPARATION : 10 MIN. CUISSON: 10 MIN.

POUR 4 PERSONNES:

® 2 mangues ® 2 c. a soupe d’huile de coco
® 15 g de copeaux de noix de coco @ 3 c. a soupe
de cassonade e 5 brins de coriandre

e Epluchez les mangues et détaillez-les en tranches
épaisses. Ciselez la coriandre.

e Dans une poéle, faites dorer les copeaux de coco
1a2 minjusqu’ace qu’ils soient dorés. Réservez-les
dans un bol.

e Dans une casserole, faites fondre I’huile de coco
(elle est solide a température ambiante), versez la
cassonade et laissez caraméliser 3 a 4 min. Ajoutez-y
les mangues et laissez-les rétir 5 min en les arrosant
régulierement avec I’huile de cuisson.

® Parsemez de copeaux de coco torréfiés et de
coriandre ciselée, puis servez aussitot.
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Avanas caramélisé a la vanille
of aux fruits de la Passion

PREP.: 20 MIN. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

e 1 gros ananas ou 2 ananas victoria

o 3 fruits de la Passion @ 40 g de beurre
demi-sel @4 c. a soupe rase de sucre
de canne blond e 1 gousse de vanille

e Pelez 'ananas a vif et coupez-le en
quatre dans la hauteur et en deux dans
I’épaisseur. Retirez |a partie centrale.
Coupez les fruits de la Passion en deux
et récupérez la pulpe. Fendez la gousse

de vanille dans la longueur et récupérez
les graines avec la pointe d’un couteau.
e Dans une poéle, faites caraméliser

le sucre 3 min environ: le caramel doit
prendre une couleur dorée. Hors du feu,
ajoutez le beurre et les graines de vanille.
Mélangez et remettez la poéle sur le feu.
Ajoutez I'ananas, faites dorer 2 min

de chaque cété puis ajoutez la pulpe

de fruits de la Passion. Remuez
délicatement et laissez cuire 1 min
supplémentaire. Servez sans attendre.




Esquimaux aux frutts <f gravola

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 6H. POUR 8 ESQUIMAUX :

© 500 g de yaourt grec épais ® 150 g de fruits (fraises, kiwis, etc.)
e 4 c. a soupe de sirop d’agave ou de miel d’acacia ® 2 c. a soupe
de granola ou de biscuits émiettés e 2 gousses de vanille

Ustensiles ® 8 moules a esquimaux

o Fendez les gousses de vanille en deux dans la longueur et
récupérez les graines avec la pointe d’un couteau. Mélangez

le yaourt grec, le sirop d’agave et les graines de vanille.

® Pelez si nécessaire les fruits et coupez-les en fines lamelles.

e Garnissez les moules a esquimaux avec un peu de granola et de
lamelles de fruit. Versez dessus la préparation au yaourt en tapotant
pour combler tous les espaces. Enfoncez un batonnet dans la
préparation de chaque moule. Placez au congélateur 6 h minimum.

e Démoulez en passant sous I'eau tiede pendant quelques secondes.

Fuirs €1 GLACES

Glace au lait d amande ot au miel

PREP.: 20 MIN. REPOS: 10H. CUISSON: 15 MIN. POUR 4 PERS.:

e 1 litre de lait d’amande (épais et crémeux) e 6 jaunes d’ceufs
© 100 g de sucre ® 100 g de miel ® 1 poignée d’amandes effilées

Ustensile o 1 turbine a glace ou 1 sorbetiére

e Dans une casserole, faites chauffer le lait d’amande sur feu doux.
Dans une jatte, fouettez les jaunes d’ceufs, le miel et le sucre. Versez
le lait d’amande sur le mélange aux ceufs, fouettez et reversez dans

la casserole. Faites cuire comme une creme anglaise, en mélangeant
sans arrét avec une cuillére en bois, pendant 10 min, sur feu trés doux
et sans faire bouillir: la creme doit napper la cuillére.

e | aissez refroidir a température ambiante puis placez au réfrigérateur
pendant 6 h minimum.

e Faites turbiner la préparation pendant 45 min puis versez dans un
bac a glace et placez au congélateur 2 h minimum avant de servir.

o Faites toaster les amandes effilées quelques minutes dans une poéle
a sec. Servez la glace accompagnée d’amandes grillées.

N\

®irt candy

Coupez en cubes 250 g de courge (potiron, potimarron,
butternut, courge de Nice). Enrobez-les de 80 g de sucre
(utilisez du sucre vanillé maison, c’est encore meilleur).
Laissez reposer 30 secondes a température ambiante et
mélangez de nouveau. Couvrez et placez au réfrigérateur
pendant deux jours en mélangeant une fois par jour.
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Glace yaourt of cassis

PREP.: 15 MIN. REPOS: 2H30. CUISSON: 10 MIN. POUR 4 PERS.:

© 300 g de yaourt grec © 200 g de cassis ® 100 g de sucre glace
© 75 g de sucre en poudre @ 30 cl de créeme liquide entiére e 1 citron

Ustensile e 1 sorbetiére ou 1 turbine a glace

e | avez et séchez les cassis. Dans une casserole, mélangez les fruits
avec le sucre en poudre et faites cuire 10 a 15 min. Laissez refroidir
complétement et réservez 2 h au réfrigérateur.

e Pressez le citron. Dans un saladier, fouettez le yaourt avec la creme,
le jus du citron et le sucre glace. Réservez 2 h au réfrigérateur.

e \ersez la préparation au yaourt dans la sorbetiére et faites turbiner
20 a 30 min. Lorsque la glace est bien prise, versez la compotée de
cassis et faites turbiner quelques secondes pour obtenir un effet marbré.
e Dégustez sans attendre ou conservez au congélateur.

une +eytue nCompARABLE
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Crumble de sablés au thym,
Fruits votis a la vanlle

PREPARATION : 20 MIN. REPOS: 1H30. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 400 g de fruits rouges mélangés e 250 g de farine ® 150 g de
beurre demi-sel a température ambiante 100 g de sucre glace
o 1 ceuf @ 2 brins de thym e 1 gousse de vanille

Ustensile ® 1 mortier

® Préparez la pate des sablés. Dans le bol du batteur, mélangez le
beurre mou coupé en morceaux et le sucre glace. Ajoutez les feuilles
de thym. Incorporez I'ceuf, fouettez puis ajoutez la farine et mélangez
jusqu’a I’obtention d’une boule. Etalez-la au rouleau entre 2 feuilles
de papier cuisson, puis réservez au réfrigérateur 1 h minimum.

e Préchauffez le four a 180 °C. Découpez des sablés a I'aide d’un
emporte-piéce ou d’un verre. Déposez-les sur une plaque, faites cuire
au four pendant 10 a 12 min, jusqu’a ce que les sablés soient juste
dorés. Laissez refroidir.

e Dans une casserole, faites mijoter les fruits avec la gousse de vanille
fendue et grattée, avec les graines, pendant 8 min. Laissez refroidir.

e Ecrasez grossiérement 8 biscuits. Versez les fruits dans 4 petits bols
et parsemez-les de miettes de biscuit au moment de servir.
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Terrine de porres au chocolat
aux bananes ef au fofu soyeux

PREPARATION : 20 MIN. REPOS : 3H.
CUISSON': 40 MIN. POUR 6 PERSONNES:

® 3 poires williams © 200 g de chocolat noir
© 200 g de tofu soyeux e 2 bananes

© 200 g de sucre roux ® 20 cl de boisson
végétale (avoine, riz...) ® 1 gousse de vanille
e 1 citron e 3 c. a café rases d’agar-agar

Ustensile o Film alimentaire pour cuisson

e Dans une casserole, portez a frémissement
50 cl d’eau avec le sucre, ajoutez la gousse

de vanille fendue et grattée, avec les graines.

e Pressez le citron. Epluchez les poires, épépinez-
les et taillez-les dans la longueur. Citronnez-les
et ajoutez-les dans le sirop puis faites-les cuire
2 a5 min. Egouttez-les et placez-les dans un
moule a cake chemisé de film alimentaire.
Réservez quelques tranches pour le décor.

e Dans une deuxieéme casserole, déposez

le chocolat noir préalablement coupé en
morceaux puis faites-le fondre a feu doux,

en remuant régulierement.

e Epluchez les bananes et mixez-les avec le
tofu soyeux et le chocolat fondu.

e Dans une troisieme casserole, faites chauffer
la boisson végétale avec I’agar-agar, portez a
ébullition 1 min en remuant puis laissez tiédir
avant de I'ajouter au mélange au chocolat.

e \/ersez la préparation sur les poires. Tapotez
le moule pour permettre a la créme de bien

se glisser entre les tranches de poire.

e Réservez au frais 2 a3 h le temps que la
créme prenne.

e Retournez sur un plat de service, enlevez le
film puis décorez avec les tranches de poires
réservées a cet effet et servez.




Sorbet a la rhubarbe
of a la fraise

PREPARATION: 30 MIN. REPOS : 2H45.
CUISSON: 20 MIN. POUR 4 PERSONNES:

© 800 g de tiges de rhubarbe ¢ 100 g de
fraises © 225 g de sucre ® 1/2 citron
o 1 trait de grenadine (facultatif)

Ustensile e 1 turbine a glace ou
1 sorbetiére

e Equeutez les fraises. Pressez le demi-
citron. Coupez la rhubarbe en trongons et
mettez-les dans un faitout avec 200 g de
sucre, les fraises, 10 cl d’eau et la grenadine
(éventuellement). Couvrez, portez a ébullition
et faites cuire 10 min environ. Goltez et
ajustez la quantité de sucre si nécessaire.
Ajoutez du jus de citron a votre godt.

e Laissez refroidir puis faites prendre dans
une turbine a glace pendant 45 min environ.
o Transférez dans un bac a glace et réservez
au congélateur jusqu’au moment de servir.
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Fuirs €1 GLACES

Paches pochies a la menthe

PREP.: 15 MIN. CUISSON : 20 MIN. POUR 6-8 PERSONNES. :
© 8-10 péches jaunes @ 800 g de sucre ® 3 brins de menthe

® Plongez les péches 2 min dans de I'eau bouillante pour pouvoir
les éplucher facilement. Coupez-les en deux et dénoyautez-les.
e Dans une casserole, versez 2 litres d’eau et ajoutez le sucre.
Portez a ébullition puis laissez bouillir 5 min tout en remuant

pour faire dissoudre le sucre. Baissez le feu, ajoutez les péches,
la menthe et laissez mijoter a feu doux pendant 5 min.

® Retirez la casserole du feu et laissez reposer les péches dans
le sirop pendant encore 5 min. Versez les péches dans un bocal
et arrosez-les avec leur sirop.

o Servez les péches le jour méme, accompagnées de leur sirop et
d’une chantilly maison par exemple. Si vous souhaitez conserver

Compotie de rhubarbe S oo e e sl
a la verveme

PREPARATION: 20 MIN. CUISSON : 20 MIN. POUR 4 PERSONNES:

W
e 1 kg de tiges de rhubarbe e 4 brins de verveine © 75 g de sucre

F roux Gomgote exgress eamme—go?‘re

e Epluchez les tiges de rhubarbe pour retirer les fils. Lavez, séchez au aourt et ranela

et prélevez les feuilles de verveine. g 3

e Coupez les tiges de rhubarbe en troncons de 3 cm puis placez-les Pour 4 personnes. Préparez une compote avec 8 pommes
dans une casserole avec la verveine et le sucre. Placez sur feu doux a cuire (chanteclerc, par exemple) et 4 poires (confé-
et laissez I'’ensemble compoter pendant 20 min environ. Rectifiez rence, par exemple) pelées, sans ajouter de sucre. Servez
I’acidité de la compote en ajoutant du sucre si nécessaire. avec du yaourt grec et un peu de granola. Si vous préfé-
e Servez la compote avec, par exemple, de la faisselle de brebis rez une compote plus sucrée, ajoutez-y 2 c. a soupe de
préalablement égouttée. cassonade bio (plus parfumée).
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Grantés de framborses
au gingembre

PREPARATION: 15 MIN. REPOS: 12H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

© 350 g de framboises ® 2 cm de gingembre frais @ 40 g de sucre

e Epluchez le gingembre et rapez-le trés finement de fagon & en
obtenir 1 c. a soupe.

e Dans une casserole, portez a ébullition 70 cl d’eau avec le sucre
ainsi que le gingembre rapé. Laissez completement refroidir.

e A l'aide d’un blender, mixez les framboises avec le sirop au
gingembre. Filtrez la préparation au chinois pour retirer les morceaux
de petites graines de framboises.

o \ersez la préparation dans un bac et placez ce dernier au congélateur
pendant une durée totale de 12 h: toutes les 3h, grattez le mélange
al'aide d’une fourchette pour I'émietter.

o Servez avec des langues-de-chat, par exemple.
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Compotie de mangues
2of chapelure aux épices

PREP.: 15 MIN. CUISSON : 25-30 MIN. POUR 4 PERSONNES :
® 4 mangues mires ® 40 g de sucre © 1 citron e 3 étoiles de badiane

Pour la chapelure e 4 tranches de pain d’épice ® 40 g de poudre
de noisettes ® 15 g de beurre © 1 c. a soupe de sucre vergeoise
e 1 c. a soupe de cacao amer en poudre ® 1/2 sachet de sucre vanillé

® Préparez la compotée de mangues. Pressez le citron. Pelez les
mangues avec un couteau. Coupez la chair de chaque c6té du noyau,
puis détaillez-la en morceaux. Mettez la chair de mangue dans une
grande casserole, ajoutez 15 cl d’eau, le jus du citron, les étoiles

de badiane et le sucre. Faites cuire a feu doux 15 a 20 min a découvert.
Laissez refroidir a température ambiante.

e Pour la chapelure croustillante, préchauffez le four a 160 °C.
Découpez le pain d’épice en petits morceaux. Mettez les morceaux
dans le bol d’un robot avec la poudre de noisettes, la vergeoise,

le cacao et le sucre vanillé. Mixez jusqu’a obtenir une chapelure pas
trop fine. Ajoutez le beurre préalablement coupé en morceaux et mixez
de nouveau pendant quelques secondes.

e Etalez la chapelure sur une plaque de cuisson et faites cuire pendant
une dizaine de minutes jusqu’a ce qu’elle devienne croustillante.
Laissez refroidir.

e Servez la compotée de mangues tiéde ou froide, parsemée d’un peu
de chapelure croustillante.



Biiche glacée pistache-griotte

PREPARATION: 1H30. REPOS: 24 H. CUISSON: 30 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la génoise ® 4 ceufs @ 90 g de sucre © 40 g de cacao
amer en poudre © 40 g de Maizena e 30 g de farine
e 1 pincée de levure chimique e Sel

Pour le sorbet pistache 75 g de pistaches décortiquées
non salées @ 130 g de sucre ® 2 c. a soupe de miel liquide
e 1 c. a soupe d’huile d’olive

Pour le sorbet griotte ® 500 g de griottes (ou de cerises
surgelées) ® 110 g de sucre e 1 citron

Pour le décor ® 12 griottes ® 100 g de meringue (chez le
boulanger) e 4 c. a soupe de pistaches décortiquées non
salées e Feuilles d’or alimentaire

Ustensiles o 1 plaque a patisserie de 40 x 50 cm
e 1 moule a cake de 26 x 10 cm e 1 thermométre de
cuisson e 1 sorbetiére ou 1 turbine a glace

e Réalisez la génoise. Préchauffez le four a 220 °C. Séparez
les blancs des jaunes d’ceufs. Dans le bol d’un robot, fouettez
les jaunes d’ceufs et le sucre 5 min. Réservez dans une jatte.
Montez les blancs d’ceufs en neige avec 1 pincée de sel.
Incorporez-les délicatement aux jaunes. Incorporez la farine,
la Maizena et la levure tamisées. Versez la préparation sur
une plague a patisserie tapissée de papier cuisson. Enfournez
6 min, puis couvrez d’un torchon a la sortie du four.

o Reéalisez le sorbet pistache. Dans une petite casserole,
versez 2 c. a café d’eau (1 cl) et 30 g de sucre. Portez a
ébullition sans remuer jusqu’a ce que la température atteigne
121 °C (surveillez a I'aide d’un thermométre de cuisson).
Versez les pistaches dans la casserole et remuez rapidement
hors du feu. Dans le bol d’un robot, mixez les pistaches avec
I’huile pendant 10 min jusqu’a obtention d’une pate.

e \/ersez dans une casserole 50 cl d’eau et 100 g de sucre,
puis portez a ébullition. Hors du feu, ajoutez le miel et
mélangez. Incorporez-y la pate de pistaches réalisée, mixez
brievement de fagon a obtenir une préparation homogéne.
Réservez 1h au congélateur, puis faites prendre en glace

25 min dans le bol de la sorbetiere. Réservez le sorbet
pistache au congélateur.

o Réalisez le sorbet griotte. Pressez le citron. Dans une
casserole, portez a ébullition le sucre et 12 cl d’eau pendant
5 min. Dénoyautez les griottes. Mixez-les avec le jus du citron.
Ajoutez le sirop de sucre refroidi, mixez de nouveau. Versez
la préparation dans le bol d’une sorbetiére, faites prendre

en glace 25 min. Réservez le sorbet griotte au congélateur.

o Dressez la blche. Coupez la génoise en rectangles de la
méme taille que le fond du moule a cake. Dans le fond du
moule chemisé de papier cuisson, répartissez une couche

de meringue écrasée mélangée a 2 c. a soupe de pistaches
concassées. Recouvrez avec 2/3 du sorbet pistache.
Déposez une tranche de génoise, puis recouvrez de sorbet
griotte. Ajoutez le reste du sorbet pistache, lissez puis
terminez par une tranche de génoise. Pressez |égérement

et placez 24 h au congélateur.

® Au moment de servir, trempez rapidement le moule dans

un saladier d’eau chaude puis démoulez la blche en la
retournant avec une assiette. Décorez la blche de griottes, du
reste de pistaches concassées et parsemez-la de feuilles d’or.



FRUTS €T GlLACES

Pate de cong vanillse

PREPARATION: 10 MIN. REPOS: 24 H. CUISSON: 50 MIN.
e 1 kg de coings ® 1 kg de sucre ® 2 gousses de vanille

e Fendez les gousses de vanille et grattez-les pour prélever les
graines. Réservez. Retirez le duvet des coings avec un torchon
puis coupez les fruits en quatre. Mettez-les dans un faitout et
couvrez d’eau. Faites-les cuire 15 min.

e Egouttez les coings et laissez-les refroidir avant de les éplucher.
Enlevez le coeur et les pépins, puis remettez-les a cuire avec

le sucre, les graines et les gousses de vanille. Faites cuire

30 a 35 min sans cesser de remuer.

e Etalez cette purée sur une plaque a four recouverte de papier
cuisson sur 2 cm d’épaisseur. Laissez sécher a I'air libre
pendant 24 h avant de découper en morceaux.

\ 2
§ou€e de cerises au eoiure

Dénoyautez 1 kg de cerises et coupez-les en deux. Faites
chauffer 20 cl de sirop de canne et jetez-y 1 c. a café de poivre
du Sichuan. Laissez infuser 20 min, puis filtrez. Réservez 200 g
de demi-cerises et mixez le reste avec le sirop de canne infu-
sé etle jus de 1 citron. Réservez au frais pendant 1 h minimum.
Disposez les cerises réservées dans le fond d’assiettes
creuses et versez dessus la soupe de fruits. Accompagnez-la
éventuellement d’une quenelle de chantilly maison.
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Stracciatella aux deux chocolats

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 1H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

® 225 g de chocolat blanc @ 50 g de chocolat noir ¢ 75 g de sucre
© 50 cl de lait @ 4 jaunes d’ceufs © 1 gousse de vanille

Ustensile o 1 turbine a glace ou 1 sorbetiére

e Faites chauffer le lait dans une casserole. Fendez et grattez la gousse
de vanille puis ajoutez-la dans le lait ainsi que les graines. Laissez
infuser hors du feu pendant 30 min.

e Dans un saladier, fouettez les jaunes d’ceufs avec le sucre puis
ajoutez-y le lait débarrassé de la gousse de vanille. Mélangez et
reversez le tout dans la casserole puis faites cuire a feu doux jusqu’a
ce que la créme nappe une cuillére en bois.

e Coupez le chocolat blanc en petits morceaux, ajoutez-les a la creme.
Mélangez bien jusqu’a ce que le chocolat soit bien fondu. Laissez
complétement refroidir, puis faites turbiner le mélange pendant 30 min.
e Coupez le chocolat noir en fins copeaux et ajoutez-les a la créme
glacée au chocolat blanc.

e Dégustez aussitot la stracciatella ou réservez-la au congélateur.
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Prunes of vaisins rohis
au el of a la vawille

PREPARATION: 10 MIN. CUISSON: 25 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

® 4 prunes ® 2 grosses grappes de raisin
moscatel ou chasselas e 3 c. a soupe de miel
liquide type acacia ® 40 g de beurre ® 1 gousse
de vanille

N

o Préchauffez le four a 190 °C.

e Lavez et coupez les prunes en deux ou en
quatre et dénoyautez-les. Rincez les grappes de
raisin et égouttez-les. Fendez la gousse de vanille
et récupérez les graines avec la lame d’un couteau.
o Faites fondre le beurre et le miel dans une petite
casserole avec les graines et la gousse de vanille.
e Déposez les prunes et les grappes de raisin sur
la plaque du four tapissée de papier cuisson.
Arrosez les fruits avec le beurre et le miel, et
enfournez pour 25 min.

e Servez les fruits tiedes avec une boule de glace
vanille ou pour accompagner un laitage nature.

A
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Pommes au four, glace vanille
of crumble noisette

PREPARATION: 20 MIN. REPOS:: 30 MIN.
CUISSON: 55 MIN. POUR 4 PERSONNES :

® 4 pommes canada grises ® 100 g de beurre
demi-sel @ 50 g de sucre 25 g de poudre
d’amandes ¢ 1 c. a soupe bombée de
cannelle en poudre e 1 sachet de sucre
vanillé e 1 bac de glace vanille

Pour le crumble © 100 g de sucre blond
© 80 g de beurre froid e 70 g de poudre de
noisettes ® 40 g de farine

Ustensile e 1 vide-pomme

o Préchauffez le four a 180 °C.
e Préparez le crumble. Mélangez le sucre avec
le beurre froid coupé en morceaux, la poudre de

noisettes et la farine. Travaillez la préparation
pour obtenir un mélange sableux. Répartissez
le crumble sur la plaque du four recouverte
de papier cuisson et enfournez pour 25 min.
e Pendant ce temps, préparez les pommes.
Mélangez dans un saladier le beurre demi-sel
avec le sucre, la poudre d’amandes, le sucre
vanillé et la cannelle.

o Creusez le cceur des pommes a |'aide

d’un vide-pomme puis garnissez-les avec

la préparation précédente a I’'amande.
Déposez les fruits dans un plat allant au four
et enfournez pour 30 min.

® Servez les pommes tiedes avec de la glace
vanille et le crumble émietté.




Fuits €1 GLACES

Nage de fraises a la brousse

PREPARATION: 20 MIN. REPOS: 1 H.
CUISSON: 15 MIN. POUR 4 PERSONNES:

© 750 g de fraises ® 220 g de sucre ® 200 g de brousse
e 1 baton de cannelle ® 1 gousse de vanille e 1 étoile
de badiane ¢ 4 c. a soupe de pistaches non salées

e 1/2 citron vert bio e 1/2 botte de menthe

o Ciselez les feuilles de menthe et gardez les tiges pour

le sirop. Fendez la gousse de vanille et récupérez les
graines. Rapez finement le zeste du demi-citron vert.
Mélangez la brousse avec 20 g de sucre, le zeste de
citron vert et les graines de vanille.

o Faites bouillir 1 litre d’eau avec le reste de sucre, les
tiges de menthe, la badiane, la gousse de vanille et

le baton de cannelle, pendant 5 a 10 min. Laissez tiédir.

® Equeutez les fraises puis coupez-les en quatre.
Disposez-les dans un bol, puis versez le sirop tiede dessus.
Laissez refroidir au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 180 °C. Placez les pistaches sur
une plaque couverte de papier cuisson, faites-les torréfier
au four pendant environ 10 min. Hachez-les grossiérement
al'aide d’un couteau.

o Répartissez la nage de fraises dans 4 ramequins ou
bols, ajoutez 1 c. a soupe de brousse a la vanille,
parsemez de quelques pistaches torréfiées et de feuilles
de menthe ciselées.

L
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PREPARATION: 20 MIN. REPOS : 6 H.
POUR 4 PERSONNES:

© 120 g de framboises fraiches ® 120 g de
myrtilles fraiches e 40 cl de lait de coco

e 2 c. asoupe de sirop d’agave © 1 c. a café
d’eau de rose alimentaire

Ustensiles ® 4 moules a esquimau munis
de batonnets

o Mixez les framboises, filtrez le coulis pour
retirer les pépins et ne conserver que la pulpe.
o Mixez les myrtilles avec 1 c. a soupe de sirop
d’agave, réservez le coulis.

Esquimaux aux fruits rouges ef lait de coco

e Mélangez le lait de coco, 1 c. a soupe
de sirop d’agave et I'eau de rose.

o Remplissez de lait de coco 4 moules

a esquimau, aux deux tiers seulement.
Versez le coulis de framboises dans deux
des moules, mélangez doucement avec
un batonnet pour marbrer la glace. Versez
le coulis de myrtilles dans les deux autres
moules, mélangez également. Plantez les
4 batonnets dans les contenants, puis placez
les esquimaux au moins 6 h au congélateur.

® Servez glacé, éventuellement accompagné
de fruits rouges frais.

.
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Souf-Flés glacés au cifroy
2f a la ricotta, coulis a (orange

PREPARATION: 20 MIN. REPOS: 6 H. CUISSON : 15MIN.
POUR 4 PERSONNES:

® 4 citrons bio ® 250 g de ricotta @ 200 g de sucre ® 3 blancs d’ceufs
e 1 c. a soupe de créme épaisse

Pour le coulis © 20 cl de jus d’orange © 1 c. a café de Maizena
e 75gde sucre

e Chemisez 4 grands ramequins de papier cuisson en le faisant
dépasser de 2 cm environ. Lavez, zestez et pressez les citrons.
Mélangez la ricotta, la creme et le jus des citrons dans un récipient,
placez-le au frais. Mettez dans une casserole les zestes des citrons
avec le sucre et 10 cl d’eau. Portez a ébullition, laissez cuire 10 min sur
feu moyen pour obtenir un sirop épais. Eteignez le feu et laissez tiédir.
e Montez les blancs d’ceufs en neige bien ferme. Baissez légéerement
la vitesse du batteur puis versez dedans le sirop au citron. Laissez
tourner 10 min pour obtenir une meringue. Mélangez délicatement
cette meringue avec la ricotta. Répartissez la préparation dans les
ramequins et placez-les au moins 6 h au congélateur.

o Réalisez le coulis. Dans une casserole, faites bouillir pendant 3 min
le jus d’orange avec le sucre. Ajoutez la Maizena délayée dans un peu
d’eau, laissez bouillir 2 min supplémentaires. Eteignez le feu et mixez
le coulis avec un mixeur plongeant puis laissez refroidir.

e Au dernier moment, retirez délicatement le papier autour des soufflés
glacés et servez avec le coulis. Vous pouvez les décorer de tranches
de citron confites dans du sucre et de I'eau.

Fuirs €1 GLACES

Semifreddo au cifron
2f & la mermgue

PREPARATION : 40 MIN. REPOS: 6H. POUR 4 PERSONNES:

© 200 g de sucre @ 50 cl de créeme fleurette bien froide

e 4 citrons bio e 3 ceufs entiers + 2 jaunes ® 1 ou 2 meringues
de pétissier ou 1 petit paquet de meringues du commerce

e 1 c. a café d’extrait de vanille liquide

® Rapez finement le zeste de 3 citrons et pressez-en 4 pour prélever le jus.
o Mettez les ceufs entiers, les jaunes, le sucre et la vanille dans un bol,
et placez-le dans un bain-marie. Fouettez pendant 7 min environ,
jusqu’a ce que le mélange blanchisse et soit mousseux. Ajoutez le jus
et le zeste de citron en continuant de fouetter. Retirez du bain-marie

et continuez de fouetter jusqu’a refroidissement.

o Fouettez la creme fleurette en chantilly puis incorporez-la
délicatement au mélange précédent. Concassez grossierement les
meringues et ajoutez-les délicatement a la préparation. Versez dans

un bac en plastique et faites prendre 6 h minimum au congélateur.
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PREPARATION: 20 MIN. REPOS: 45 MIN.
CUISSON: 30 MIN. POUR 4 PERSONNES:

® 4 poires bien mares ® 50 g de sucre roux
© 20 g de beurre demi-sel

Pour le sablé e 120 g de farine ® 90 g de beurre
demi-sel a température ambiante

© 80 g de sucre roux e 2 jaunes d’ceufs

© 40 g de chocolat praliné

® 1/2 sachet de levure @ 1 brin de romarin

e Préparez le sablé. Fouettez les jaunes d’ceufs
avec le sucre roux puis ajoutez le beurre mou.
Mélangez puis ajoutez la farine, la levure,

les feuilles de romarin finement ciselées et le
chocolat haché. Formez une boule aplatie,
emballez-la dans du film alimentaire
puis réservez-la au réfrigérateur 30 min.

Poires caramalisees ef sablé au romarin

o Préchauffez le four a 160 °C.

o Sortez la pate du réfrigérateur, 6tez le film et
étalez-la entre 2 feuilles de papier cuisson sur une
épaisseur de 1/2 cm. Retirez la feuille du dessus
puis déposez la pate (avec la feuille du dessous)
sur une plague de cuisson. Enfournez pour

10 min. Laissez refroidir puis concassez le sablé.
e Epluchez les poires, coupez-les en deux et
retirez le coeur.

o \/ersez les 50 g de sucre dans une poéle
antiadhésive et faites-le cuire jusqu’a ce qu'il
fonde et devienne doré, puis ajoutez le beurre,
meélangez et déposez les demi-poires. Laissez
dorer 15 min a feu doux et a couvert en retournant
les poires a mi-cuisson.

e Servez les poires tiedes nappées de caramel et
parsemées de sablé émietté.




Semifreddo marron-praling

PREPARATION: 40 MIN. REPOS : 12H. CUISSON: 5 MIN.
POUR 8 PERSONNES:

e 2 ceufs @ 30 g de sucre glace ® 100 g de pate de praliné ¢ 100 g de
créme de marrons © 30 cl de créme liquide ® 1 grosse meringue

© 50 g d’amandes entiéres non émondées © 50 g de noisettes
décortiquées @ 60 g de sucre semoule ® 4 marrons glacés (ou 100 g
de brisures de marron glacé) pour le décor

Ustensile ® 1 grand moule a cake ou a biiche de 30 cm de long

e \lersez le sucre semoule dans une casserole et chauffez jusqu’a
I’obtention d’un caramel doré. Ajoutez les amandes et les noisettes en
une fois, mélangez pour que le caramel les enrobe bien et répartissez
le tout sur une feuille de papier cuisson. Laissez refroidir.

® Séparez les blancs des jaunes d’ceufs en mettant chaque jaune
dans un saladier différent. Mélangez le premier avec la pate de praliné
et le second avec la creme de marrons.

e Fouettez les blancs d’ceufs en neige assez ferme. Versez le sucre
glace en pluie et continuez de fouetter pour raffermir les blancs.
Divisez les blancs en neige en deux et incorporez délicatement chaque
moitié aux deux mélanges précédents (praliné et marron) avec une
spatule. Fouettez la creme liquide, divisez-la en deux et incorporez-la
délicatement aux mélanges précédents avec la spatule.

o Cassez la meringue en morceaux, réservez-en un peu pour le décor.
Concassez les amandes et les noisettes caramélisées, réservez-en

un peu pour le décor. Ecrasez les marrons pour obtenir des brisures.

e \ersez la préparation aux marrons dans le moule, déposez dessus
quelgues morceaux de meringue ainsi que des morceaux d’amandes
et de noisettes caramélisées. Versez dessus la préparation au praliné,
lissez. Réservez toute une nuit (ou davantage) au congélateur.

e Sortez le semifreddo 5 a 10 min avant de servir, démoulez-le en le
retournant. Décorez avec des brisures de marrons glacés, quelques
amandes et noisettes caramélisées et des éclats de meringue.

Fuirs €1 GLACES

Soupe de fruits d automine

PREPARATION: 20 MIN. CUISSON : 25 MIN. POUR 4 PERSONNES :

® 6 poires fermes et juteuses ® 700 g de raisin rosé ® 20 cl de vin
blanc e 2 étoiles de badianes ® 1 baton de cannelle e 1 c. a soupe
de 4-épices ¢ 1 capsule de cardamome e 1/2 citron ¢ 2 c. a soupe
de sucre roux

e Pressez le demi-citron. Epluchez, épépinez et coupez les poires
en morceaux. Versez dessus le jus de citron et mélangez bien.

® Coupez les grains de raisin en deux.

o Mettez les fruits dans une casserole avec 50 cl d’eau, le sucre,
le vin et les épices. Faites cuire doucement pendant 25 min.

o Retirez les épices et servez cette soupe froide, accompagnée
de sablés par exemple.

W,

§au@e Je fraises au sirg de geivre

Concassez 1 c. a soupe rase de grains de poivre de Sarawak
noirs et blancs dans un mortier et mélangez-le dans une
casserole avec 2 branches de romarin, 10 morceaux de sucre
et 30 cl de vin blanc. Portez a ébullition puis baissez le feu et
laissez cuire 20 min a feu doux. Laissez refroidir puis placez
au réfrigérateur. Juste avant de servir, découpez 500 g de
fraises en deux, mélangez-les au sirop glacé et dégustez.
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FRUTS €T GlLACES

Pomines au four, créme foueftee
a la vanille of croiifons au sirop

a(,érafo(e

PREP.: 20 MIN. CUISSON : 30 MIN. POUR 4 PERSONNES:

e 4 pommes bio @ 40 g de beurre demi-sel ® 4 c. a soupe de
sirop d’érable e 2 c. a café rases de cannelle ® 1/2 baguette

Pour la creme fouettée a la vanille ® 25 cl de créme fleurette
entiére bien froide e 2 c. a soupe de mascarpone ® 1 gousse
de vanille ® 20 g de sucre

e Préchauffez le four a 180 °C. Placez les pommes dans un plat
de cuisson, répartissez sur celles-ci 20 g de beurre coupé en
morceaux, versez 2 c. a soupe de sirop d’érable, saupoudrez
de cannelle et enfournez pour 30 min environ.

e Pendant ce temps, préparez les croltons: découpez la
demi-baguette en dés puis faites-les revenir pendant quelques
minutes, dans une poéle, avec le beurre demi-sel restant

et 2 c. a soupe de sirop d’érable jusqu’a ce que ceux-ci soient
bien caramélisés. Réservez.

e Peu avant de servir les pommes, préparez la creme fouettée:
dans le bol d’un robot, placez la creme fleurette froide et le
mascarpone, fouettez. Lorsque la creme est bien ferme, ajoutez
le sucre et les graines de la gousse de vanille fendue et grattée,
fouettez de nouveau.

e Servez les pommes avec la creme fouettée et les croltons.
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Gavache chocolat <f gramité pache

PREPARATION : 30 MIN. REPOS: 12H. CUISSON: 10 MIN.
POUR 4 PERSONNES:

Pour la ganache ® 120 g de chocolat noir 25 cl de créeme fraiche
e 2 jaunes d’ceufs @ 40 g de sucre

Pour le granité e 5 péches blanches e 1/2 citron ¢ 30 g de sucre
® 2 brins de menthe + quelques petites feuilles pour servir

e | a veille, préparez le granité a la péche. Pressez le demi-citron.
Faites une croix a I'aide d’un couteau a la base des péches. Plongez-
les dans de I'eau bouillante pendant 30 secondes puis retirez-les de
I’eau avec une écumoire. Laissez-les refroidir puis retirez leur peau.
Dénoyautez-les, placez leur chair dans un mixeur avec le jus de
citron et réduisez-les en une purée bien lisse.

e \lersez le sucre dans une casserole avec 10 cl d’eau et la menthe,
faites bouillir en mélangeant pour faire dissoudre le sucre. Ajoutez-le
aussitot a la purée de péches, mélangez et versez dans un plat creux.
Réservez le plat pendant 12 h au congélateur.

e Préparez aussi la ganache la veille. Hachez finement le chocolat et
placez-le dans un saladier.

e Faites chauffer la créme a feu doux sans la faire bouillir.

e Dans un bol, fouettez les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélange blanchisse. Versez la creme chaude dessus et
fouettez pour bien mélanger. Remettez dans la casserole et faites
chauffer sur feu tres doux tout en fouettant jusqu’a ce que la creme
épaississe. Versez ce mélange chaud sur le chocolat tout en
mélangeant avec une cuillere pour le faire fondre et obtenir une
préparation bien lisse. Laissez refroidir a température ambiante,
filmez au contact de la creme puis placez au réfrigérateur pour 12 h.
e Juste avant de servir, sortez le sorbet péche du congélateur et la
ganache du réfrigérateur. Formez des quenelles de ganache a 'aide
de deux cuilléres a soupe et déposez-les dans les assiettes. Avec
une fourchette, grattez le sorbet pour obtenir un granité, placez-en
un peu a coté des quenelles de ganache. Parsemez de feuilles de
menthe et servez aussit6t car le granité fond trés vite!
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Créme glacée au muel
2f au pollen

PREPARATION: 5 MIN. REPOS: 1H15.
CUISSON: 5 MIN. POUR 6-8 PERSONNES :

® 250 g de mascarpone © 80 g de miel de fleurs liquide
® 25 cl de lait entier e 2 jaunes d’ceufs ® 1 gousse
de vanille ® 25 g de pollen + 1 c. a soupe pour servir

Ustensile ® 1 sorbetiére ou 1 turbine a glace

e A I'aide d’un couteau, fendez la gousse de vanille
dans le sens de la longueur. Avec le plat du couteau,
récupérez ses graines.

o Placez le lait entier, le mascarpone, le miel et les b
graines de vanille dans une casserole, chauffez a feu :
' doux afin d’obtenir un mélange homogéne. Retirez a
> ‘ du feu et laissez refroidir quelques instants.
- e Dans une jatte, battez les jaunes d’ceufs en omelette. » ' ¥
« »

Versez tout doucement le mélange lait-mascarpone
sur les ceufs sans cesser de remuer. Ajoutez le pollen.
Mélangez et laissez refroidir avant de faire turbiner en
sorbetiére, 30 min environ.

e Décorez la glace d’un peu de pollen avant de servir.




FRUTS €T GlLACES

Podlée de fruifs d

PREPARATION : 20 MIN. CUISSON: 5 MIN. POUR 4 PERSONNES::

e 2 abricots e 2 nectarines e 2 péches jaunes ou blanches

® 2 poignées de cerises @ 1 barquette de fraises e 1 barquette
de framboises ® 1 gousse de vanille ® 1 c. a soupe de miel

e 1 c. a soupe d’huile d’olive @ 1 brin de thym

e Equeutez les cerises et les fraises. Dénoyautez les cerises.

e Pelez les abricots, les nectarines et les péches (facultatif), coupez-les
en deux et retirez leur noyau. Taillez chaque demi-fruit en quartiers.

e Faites chauffer une poéle avec I’huile d’olive, le miel, la gousse de
vanille et le thym puis cuisez doucement jusqu’a ce que le miel soit
|égérement caramélisé. Ajoutez les fruits (sauf les framboises), remuez-
les délicatement pour les enrober de ce caramel et cuisez-les 2 a 3 min.
® Retirez le thym et la gousse de vanille. Versez la poélée de fruits

dans un plat ou répartissez-la dans des coupes individuelles. Ajoutez
les framboises et servez aussitot.
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Agrumes confits

PREPARATION: 1H. REPOS: 5 JOURS. CUISSON: 1H.
POUR 4-6 PERSONNES:

© 500 g de kumquats ou 6 oranges ® 5 kg de sucre

e Faites blanchir les fruits entiers : a partir de la reprise de
I’ébullition, comptez 5 min pour les kumquats et 10 min

pour les oranges. Laissez les kumquats entiers (ou coupez

les oranges en rondelles pas trop fines ou en quartiers).

e Préparez un sirop: portez a ébullition 2 litres d’eau additionnés
de 3 kg de sucre.

e Pochez les fruits 30 min a petits bouillons en posant une
assiette sur les fruits pour qu’ils soient bien immergés. Laissez
refroidir a température ambiante puis réservez au frais 24 h.

e | e lendemain, égouttez les fruits et réservez-les. Filtrez le sirop
puis versez-le dans une casserole avec 500 g de sucre. Portez a
ébullition et versez le sirop ainsi obtenu sur les fruits. Laissez
refroidir puis couvrez et réservez au réfrigérateur 24 h. Répétez
cette opération chaque jour, pendant 3 jours.

e Conservez les fruits dans leur sirop au réfrigérateur pendant
quelques semaines. Egouttez-les avant de les servir ou faites-les
sécher a four doux (pour les utiliser dans un gateau par exemple).

peites Billes Du SOl
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Des robes de meringue, des chapeaux de creme,
des colliers de perles en sucre... Gateaux, pieces
montées et petits fours ont sorti leurs habits de féte.
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Biiche au cifron mertnguée

PREP.: 2H. REPOS: 13H15. CUISSON: 40 MIN. POUR 6 PERS.:

Pour le lemon curd e 3 ceufs e 2 citrons bio ® 150 g de sucre
©80 g de beurre ® 1 c. a soupe de Maizena

Pour le biscuit ® 80 g de farine ® 70 g de sucre
o 1 sachet de sucre vanillé e 4 ceufs e Sel

Pour le sirop e 5 citrons e 50 g de sucre

Pour la meringue italienne ® 100 g de blancs d’ceufs
© 190 g de sucre

Ustensiles ® 1 thermomeétre de cuisson e 1 chalumeau de cuisine

e L a veille, réalisez le lemon curd, le biscuit et le sirop.

e Pour le lemon curd, rapez le zeste de 1 citron et pressez les 2 fruits.
Dans une jatte, battez les ceufs. Faites chauffer au bain-marie le jus de
citron, le beurre, le sucre et le zeste de citron, sans faire bouillir.
Prélevez 2 c. a soupe de cette préparation, mélangez-la dans

un verre a la Maizena, puis versez la Maizena ainsi diluée dans

la préparation chaude sans cesser de fouetter. Ajoutez les ceufs tout
en mélangeant et laissez épaissir sans faire bouillir. Réservez

au réfrigérateur une fois que le mélange a suffisamment refroidi.

e Préparez le biscuit. Préchauffez le four a 180 °C. Séparez les blancs
des jaunes d’ceufs. Montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel.
Lorsqu’ils ont doublé de volume, ajoutez le sucre vanillé et battez
jusqu’a ce qu’ils soient fermes et brillants. Fouettez les jaunes avec le
sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse, puis ajoutez la farine
tamisée. Ajoutez 1/3 des blancs a cette pate en mélangeant
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délicatement avec une spatule. Ajoutez le reste des blancs.

Versez la pate sur une plaque de cuisson tapissée de papier cuisson.
Etalez-la avec la spatule pour Iui donner une forme rectangulaire
d’environ 30 x 20 cm. Enfournez pour 12 min.

e Pendant ce temps, préparez le sirop de sucre. Pressez les citrons
pour en extraire 25 g de jus. Dans une petite casserole, faites chauffer
a feu doux le jus de citron, le sucre et 25 g d’eau.

e A la sortie du four, déposez le biscuit sur un torchon légérement
humide sans retirer le papier de cuisson. Badigeonnez le biscuit
encore chaud avec le sirop de sucre. Retournez le biscuit sur le
torchon, retirez le papier puis roulez le biscuit sur lui-méme a I'aide

du torchon pour lui donner la forme d’un rouleau. Déroulez de nouveau
le biscuit et tartinez-le de lemon curd. Roulez-le de nouveau, bien
serré. Enveloppez-le de film alimentaire et placez-le au frais pour 12 h.
® Le jour méme, réalisez la meringue. Placez 150 g de sucre et 50 g
d’eau dans une petite casserole, faites chauffer en surveillant la
température avec un thermometre de cuisson. Simultanément, placez
les blancs d’ceufs dans la cuve d’un robot et commencez a les monter
en neige lorsque le sirop de sucre atteint 110 °C. Lorsqu’ils ont doublé
de volume, ajoutez 40 g de sucre et continuez a battre. Lorsque les
ceufs sont fermes et que le sirop a atteint 118 °C, retirez le sirop du feu
et versez-le en filet sur les blancs en laissant tourner le robot jusqu’a
refroidissement complet de la meringue (comptez 7 a 8 min).

o Al'aide d’une spatule, étalez la meringue sur la bliche au citron.
Avec un chalumeau de cuisine, dorez la meringue. Réservez la blche
au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

) J
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Gateau d anmiversaire au chocolat

PREPARATION: 1H10. REPOS: 4H. CUISSON: 50 MIN.
POUR 8-10 PERSONNES:

Pour les gateaux ® 400 g de pate d’amande ¢ 200 g de sucre
© 3 ceufs entiers + 10 jaunes + 4 blancs (soit 13 ceufs en tout)
@ 50 g de chocolat noir @ 50 g de beurre + un peu

pour les moules e 50 g de farine ® 25 g de cacao en poudre

Pour la ganache © 300 g de chocolat noir @ 50 cl de creme
liquide @ 25 g de miel @ 100 g de beurre demi-sel

Pour le glacage ® 450 g de chocolat ® 180 g de créme liquide

Pour le décor ® 125 g de framboises fraiches
o Billes en chocolat

Ustensiles ® 1 robot muni de 1 feuille
® 2 moules a manqué de @ 15cmet 18 cm

e Préparez les gateaux. Dans le bol d’un batteur, placez la pate
d’amande avec 140 g de sucre puis travaillez a la feuille pour
obtenir un mélange souple. Tout en fouettant, ajoutez a ce mélange
successivement les 10 jaunes d’ceufs et les 3 ceufs entiers.
Incorporez la farine tamisée avec le cacao dans le bol du batteur.

e Dans un autre bol, fouettez les 4 blancs d’ceufs en neige bien
ferme puis incorporez le reste de sucre. Faites fondre au bain-marie
le chocolat et le beurre puis incorporez 1/3 des blancs d’ceufs

en neige. Avec une spatule, ajoutez délicatement a la premiére
préparation le mélange chocolaté puis le reste des blancs en neige.
o Beurrez les deux moules remplissez-les avec la pate a gateau.
Enfournez le grand pour 50 min, et le petit pour 40 min.

e Préparez la ganache. Faites fondre le chocolat. Faites bouillir

la creme avec le miel puis mélangez-la avec le chocolat fondu.
Laissez refroidir a température ambiante, puis ajoutez le beurre en
dés en mélangeant avec un mixeur plongeant. Réfrigérez 30 min.

o Sortez les gateaux du four, démoulez-les, laissez-les refroidir

et coupez chacun en deux dans I’épaisseur. Répartissez de la
ganache sur un disque de chaque diamétre puis refermez les
gateaux et superposez-les du plus grand au plus petit. Réfrigérez.
e Pour le glacage, hachez le chocolat et faites bouillir la creme.
Versez la creme sur le chocolat puis lissez délicatement.
Enveloppez généreusement le gateau de glagage au chocolat

et réfrigérez pendant au moins 2 h avant de servir.

e Décorez le gateau de framboises et de billes en chocolat, servez.
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Couronne de choux meringudés
au [emon curd

PREPARATION : 1H30. REPOS: 1H20. CUISSON: 1 H.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la creme au lemon curd e 3 citrons bio e 150 g de sucre
© 120 g de beurre @ 3 gros ceufs ® 100 g de fromage blanc e 2 feuilles
de gélatine

Pour la pate a choux e 4 ceufs @ 125 g de farine © 80 g de beurre
e 5gde sucre o Sel

Pour la meringue fondante a l’italienne ¢ 190 g de sucre
© 100 g de blancs d’ceufs e Sel

Ustensiles ® 1 poche munie de 1 douille large, 1 trés petite douille
et 1 douille cannelée ® 1 thermometre de cuisson e 1 chalumeau
de cuisine

o La veille ou le matin méme, préparez le lemon curd. Fates fondre le
beurre. Rapez 2 citrons et pressez-en 3 pour obtenir 15 cl de jus.
Plongez la gélatine dans un bol d’eau froide 10 min, pour la faire ramollir.
Fouettez les ceufs avec le sucre dans une jatte. Ajoutez 15 cl de jus de
citron et le zeste rapé. Placez ce mélange dans un bain-marie et fouettez
constamment jusqu’a ce que la préparation épaississe. Retirez du feu

et ajoutez la gélatine bien essorée entre vos doigts, mélangez
vigoureusement. Laissez tiédir hors de la casserole, incorporez le beurre
fondu. Fouettez la préparation 2 min au batteur pour lisser le lemon curd.
Ajoutez le fromage blanc, mélangez de nouveau. Couvrez de film au
contact de la creme et placez au réfrigérateur.

e L e jour méme, préparez la pate. Dans une petite casserole, placez le
beurre coupé en morceaux, 250 g d’eau, 5 g de sel et le sucre. Portez a
ébullition, puis retirez la casserole du feu, versez-y la farine tamisée, en
une fois. Mélangez bien. Replacez la casserole sur le feu, remuez jusqu’a
ce que la pate ne colle plus aux parois, ni a la spatule. Placez la pate
dans une jatte, ajoutez les ceufs un a un en remuant énergiquement.

o Préchauffez le four a 220 °C. Placez la pate dans une poche munie
d’une douille large. Sur une plague a patisserie tapissée de papier
cuisson, fagonnez 18 petits choux. Enfournez la plague en baissant

le thermostat a 200 °C. Comptez 20 min de cuisson environ: les choux
doivent étre bien dorés et gonflés. Quand ils sont cuits, percez le
dessous de chaque chou d’un petit trou pour libérer la vapeur. Laissez-
les refroidir sur une grille.

® Peu de temps avant de les servir (au maximum 2 h, pour éviter qu’ils ne
ramollissent), fourrez les choux: a I'aide d’une poche remplie de lemon
curd et munie de la toute petite douille, garnissez chaque chou en
utilisant le petit trou que vous avez percé apres cuisson. Réservez-les
dans un endroit frais.

e Au moment de servir (ou au maximum 2 h avant), préparez la meringue.
Dans une casserole, portez 150 g de sucre et 50 g d’eau a 120 °C. Dans
le bol d’un robot, montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel fin
puis incorporez 40 g de sucre a mi-chemin. Lorsqu’ils forment un bec
sur le fouet, versez le sirop chaud tout en fouettant, jusqu’a ce que la
meringue refroidisse (environ 8 min).

e A I'aide d’une poche a douille cannelée, répartissez la meringue sur le
dessus des choux. Caramélisez-la au chalumeau de cuisine et servez.

—

SAVEURS/SPECIAL DESSERTS 2021 - 143



GRANDES 0CLASIONS

I

-

Christmas cake

PREPARATION: 20 MIN. REPOS: 5H15. CUISSON: 1H30.
POUR 4-6 PERSONNES:

© 180 g de farine @ 180 g de beurre mou + 30 g pour le moule

© 140 g de sucre de canne roux complet e 3 ceufs © 200 g de
raisins secs ® 100 g de cranberries séchées e 50 g d’abricots
secs © 50 g d’écorces d’agrumes confites e 1 citron bio

® 3 c. a soupe de rhum ambré + 3 c. a soupe pour le glacage

e 1 c. a soupe d’épices a pain d’épice (ou d’'un mélange

de poudres de cannelle, gingembre, noix de muscade et clous
de girofle) ® 150 g de sucre glace

Ustensile ® 1 moule haut en silicone de @ 18 cm (soit une
contenance de 1,2 litre)

e Rapez le zeste du citron. Coupez en dés les abricots et les écorces
d’agrumes. Dans un saladier, mélangez les raisins secs, les abricots,
les cranberries et les écorces d’agrumes, le zeste rapé du citron et
3 c. a soupe de rhum. Laissez reposer au moins 2 h (voire une nuit).
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e Fouettez le beurre mou et le sucre de canne dans un saladier avec
un fouet électrique (ou un robot équipé d’une feuille) jusqu’a ce que
le mélange blanchisse. Ajoutez les ceufs un a un puis la farine et les
épices. Ajoutez les fruits secs et leur alcool de trempage.

o Préchauffez le four a 150 °C. Beurrez trés généreusement le moule
(ou tapissez-le de papier cuisson si vous utilisez un moule classique).
e \/ersez la pate dans le moule et lissez avec une spatule. Enfournez
pour 1h30, jusqu’a ce que la lame d’un couteau enfoncée au centre
du gateau ressorte séche.

e Laissez le gateau refroidir 15 min avant de le démouler puis laissez-
le complétement refroidir. Encore chaud, le cake est friable, il faut le
laisser refroidir avant de le démouler.

e Préparez le glagage en mélangeant 3 c. a soupe de rhum avec le
sucre glace jusqu’a obtenir une texture crémeuse: le glagage ne doit
pas étre trop fluide. Décorez le gateau avec ce glagage et laissez-le
figer pendant 2 a 3h a température ambiante.

) mre i 1
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Cheese-cake aux fruifs de (a Passion, mumi-macarons a [orange
’ 9

PREPARATION: 1 H30. REPOS: 12H. CUISSON: 25 MIN.
POUR 6 PERSONNES:

© 350 g de fromage frais (type Philadelphia) ® 350 g de chocolat
blanc patissier ® 80 g de biscuits (Thé, par exemple) ¢ 85 g de
beurre mou e 30 g de sucre ® 10 cl de créme fleurette

o 3 fruits de la Passion e 1 gousse de vanille

Pour les macarons ® 110 g de sucre glace ® 60 g de poudre
d’amandes e 45 g de blancs d’ceufs a température ambiante
© 3 g de sucre en poudre ® Colorant orange

Pour la ganache e 50 g de chocolat blanc ¢ 25 g de creme
fleurette ® 1 orange bio e 1 goutte d’huile essentielle d’orange

Ustensiles ® 1 moule a charniére de @ 30 cm

® 1 poche a douille lisse (@ 6 mm) e 1 tapis de cuisson

en silicone (a défaut, du papier cuisson)

o Préchauffez le four a 180 °C. Préparez le cheese-cake. Mixez les
biscuits et 50 g de beurre. Etalez cette pate dans le fond du moule
a charniére. Enfournez pour 10 min. Laissez refroidir.

o Faites fondre doucement le chocolat blanc concassé et 35 g de
beurre au bain-marie. Fouettez le fromage frais, le sucre et la
créme, puis ajoutez le beurre et le chocolat blanc fondus et tiédis.

Ajoutez les graines de la gousse de vanille fendue et grattée.
Versez |a préparation dans le moule sur la pate.

e Ouvrez les fruits de la Passion et déposez la pulpe sur le cheese-
cake. Réservez 12 h au réfrigérateur.

e Préparez les macarons. Préchauffez le four a 150 °C avec la plaque
a patisserie. Faites torréfier la poudre d’amande dans une poéle a
sec. Mixez-la avec le sucre glace, tamisez-les. Montez les blancs
en neige et incorporez le sucre en poudre quand ils commencent
amousser. Ajoutez a la fin un peu de colorant puis incorporez
délicatement le mélange de poudre d’amandes-sucre glace.

e Remplissez la poche a douille de cette préparation. Sur la plaque
chaude sortie du four et garnie du tapis de cuisson, dressez des
mini-macarons a intervalles réguliers et en quinconce. Enfournez
pour 13 min. Laissez refroidir puis rangez les coques sur une grille.
e Préparez la ganache. Prélevez 1 c. a soupe de zeste d’orange.
Dans une casserole, faites fondre la créme et le chocolat blanc
concassé. Ajoutez I'essence d’orange et les zestes finement
hachés. Laissez refroidir dans un bol. Assemblez les macarons en
disposant une noisette de ganache a I’orange sur la moitié des
coques puis en les refermant.

e Décorez le cheese-cake de mini-macarons, servez frais.




Gateau de mariage

PREPARATION: 1H30. REPOS: 7H.
CUISSON: 45 MIN. POUR 20 PERSONNES:

Pour la génoise ® 16 ceufs © 500 g de sucre
©400 g de farine ® 100 g de Maizena e 2 gousses
de vanille

Pour la creme pétissiére ® 16 jaunes d’ceufs

© 320 g de sucre ® 2 gousses de vanille o 2 litres
de lait ® 160 g de farine @ 120 g de Maizena

© 450 g de beurre demi-sel mou

Pour le garnissage ® 750 g de fraises

Ustensiles ® Rhodoid alimentaire e 1 thermomeétre
de cuisson e Film alimentaire pour cuisson

e 4 cercles a patisserie de @ 10 cm, 15 cm, 20 cm
et 25 cm o 4 plaques a patisserie

® Préparez la créme patissiere. Faites chauffer le lait
doucement avec les gousses de vanille fendues et
grattées, avec les graines. Dans un saladier, fouettez
les jaunes d’ceufs avec le sucre, la farine et la Maizena.
Versez le lait chaud dans le saladier et reversez le
tout dans la casserole. Placez sur feu doux tout en
fouettant et laissez cuire quelques minutes jusqu’a ce
que la creme soit épaisse. Versez-la dans un saladier,
couvrez-la de film alimentaire au contact. Placez-la
au réfrigérateur quand elle est complétement froide.
e Préchauffez le four a 180 °C.

e Préparez la génoise. Dans un bain-marie, fouettez
au batteur électrique les ceufs et le sucre ainsi que
les gousses de vanille fendues et grattées, avec les
graines, jusqu’a 45 °C. Retirez du feu et continuez de
fouetter jusqu’a complet refroidissement: la creme
doit tripler de volume. Ajoutez en pluie la farine et la
Maizena tamisées, mélangez.

e Tapissez les plaques a patisserie de papier cuisson
et versez-y la génoise sur une épaisseur de 1 cm
environ puis enfournez-les pour 10 min jusqu’a ce
qu’elles soient dorées. Laissez-les refroidir.
Découpez 8 disques avec les 4 cercles a patisserie
(2 disques de génoise par cercle).

e Coupez les fraises deux. Détendez la creme
patissiere avec un batteur électrique et ajoutez petit a
petit le beurre coupé en dés, fouettez pour mélanger.
e Déposez 4 disques de génoise de chaque taille sur
des assiettes plates sans rebord (ou, a défaut, sur
des disques en carton alimentaire) puis formez des
cercles de Rhodoid bien serrés, pour encercler
chaque génoise. Déposez les demi-fraises coté
coupé contre le Rhodoid. Répartissez a I'intérieur la
creme a la vanille en maintenant les fraises contre

le Rhodoid. Répartissez le reste des fruits au centre
du gateau et refermez avec les disques de génoise
restants. Placez au réfrigérateur pour 6 h environ.

e Procédez au montage. Retirez délicatement le
Rhodoid et empilez les gateaux — du plus grand au
plus petit — en les déplacant avec précaution a I’aide
d’une spatule large. Vous pouvez aussi décorer les
gateaux de fleurs en sucre ou comestibles.

p
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PREPARATION: 50 MIN. REPOS:: 1H.
CUISSON: 1H40. POUR 12 PIECES:

Pour les meringues 250 g de sucre
e 4 blancs d’ceufs e 1 c. a soupe de Maizena
e 1 citron e Sel

Pour Ia chantilly e 40 g de sucre ® 30 cl de creme
liquide tres froide

Pour la garniture ® 1 ananas Victoria
® 2 cm de gingembre frais ® 30 g de cassonade
e 1 citron vert bio

Ustensiles ® 1 poche munie de 1 douille cannelée

e Préchauffez le four a 110°C.

® Préparez les meringues. Pressez le citron pour
obtenir 1 c. a café de jus. Fouettez doucement

au batteur électrique les blancs d’ceufs avec 1 pincée
de sel. Lorsque les blancs deviennent mousseux,
augmentez la vitesse jusqu’a ce qu’ils soient bien
fermes. Ajoutez le sucre en poudre, la Maizena et le jus

B ’ ' .
Mwi-paviovas a [ ananas ef au gingembre

de citron, fouettez pour obtenir une meringue lisse et
brillante. Déposez 12 petits ddmes de meringue sur
une plaque de cuisson couverte de papier cuisson.
Creusez légerement chaque dome avec une cuillere
en remontant de la matiéere sur les bords. Enfournez
1h30 puis laissez refroidir dans le four éteint.

e Epluchez I'ananas, retirez le coeur fibreux et coupez
le reste en petits cubes. Epluchez le gingembre,
rapez-le puis poélez-le avec I'ananas et la cassonade
jusqu’a ce que les dés de fruit soient enrobés et
caramélisés. Laissez refroidir et réservez.

o Fouettez la creme liquide bien froid. Lorsqu’elle

est bien ferme, incorporez le sucre. Déposez cette
chantilly dans une poche a douille munie d’une douille
cannelée et réservez au frais.

o Aumoment de servir, déposez un toupet de chantilly
dans le creux de chaque pavlova puis ajoutez les dés
d’ananas sur le dessus. Prélevez le zeste du citron vert
al'aide d’une rape fine et parsemez-en les pavlovas.
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Biiche pistache-framboise
of ganache chocolat blanc

PREPARATION: 1H15. REPOS: 7H30.
CUISSON: 20 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour la ganache au chocolat blanc © 100 g de
chocolat blanc a patisser ® 15 cl de creme
liquide entiére

Pour la génoise ® 30 g de farine ® 50 g de sucre
© 30 g de Maizena e 1 c. a soupe de pate de
pistache sucrée (en épicerie fine ou spécialisée)
o 3 ceufs (a température ambiante)

Pour le sirop e 1 c. a café d’amaretto (alcool)
e 15 g de sucre

Pour servir # 180 g de framboises ® 2 c. a soupe
de pistaches vertes non salées e Sucre glace

Ustensile 1 plaque a patisserie de 25 x 35 cm

e | a veille, préparez la ganache. Faites fondre le
chocolat blanc au bain-marie. Faites tiédir la creme
liquide, puis versez-la sur le chocolat fondu, en trois
fois, en mélangeant avec une spatule souple.
Laissez refroidir. Couvrez le bol de film et placez-le
au réfrigérateur pour au moins 6 h.

® Au bout de ce temps, fouettez le mélange créme-
chocolat blanc au robot jusqu’a ce qu’il monte
comme une chantilly. Réservez au réfrigérateur.

e | e jour du repas, plusieurs heures avant, préparez
la génoise. Couvrez une plaque a pétisserie de
papier cuisson. Préchauffez le four a 160 °C.

® Séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Dans un
saladier, commencez a monter doucement les
blancs en neige, incorporez le sucre peu a peu sans
cesser de fouetter. Augmentez la vitesse jusqu’a ce
qu’ils aient une consistance mousseuse et un
aspect brillant. Incorporez les jaunes et mélangez
délicatement a I’aide d’une spatule souple. Tamisez
la farine et la Maizena sur la préparation aux ceufs,
mélangez délicatement a la spatule. Incorporez
enfin la pate de pistache, mélangez délicatement.
Répartissez la préparation sur la plaque de fagon
uniforme, en la lissant.

e Enfournez la génoise pour 8 a 10 min: elle doit
rester moelleuse. Démoulez-la aussitot sur un
torchon humide.

o Faites chauffer dans une casserole 4 c. a soupe
d’eau, I'amaretto et le sucre. A I'aide d’un pinceau
de cuisine, enduisez de ce sirop la génoise encore
chaude. Laissez-la totalement refroidir.

e Etalez la ganache au chocolat blanc sur la génoise
refroidie. Répartissez sur la ganache 60 g de
framboises coupées en deux. Roulez le gateau sur
lui-méme en vous aidant du torchon pour le
soulever, serrez bien, couvrez de film alimentaire et
placez-le au moins 1 h au réfrigérateur.

e Au moment de servir, concassez grossierement
les pistaches. Déposez la blche sur un plat de
service, saupoudrez-la de sucre glace puis décorez-
la avec les framboises restantes et les pistaches
grossierement hachées.
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PREPARATION: 2H30. REPOS: 13H40. CUISSON:: 20 MIN.
POUR 2 ENTREMETS DE 8 PERSONNES:

Pour le biscuit Joconde ® 150 g de poudre d’amandes e 150 g de
sucre glace @ 40 g de farine @ 200 g d’ceufs entiers ® 140 g de
blancs d’ceufs ® 40 g de sucre semoule ® 30 g de beurre

Pour la creme au beurre café ® 160 g de sucre semoule
@90 g de blancs d’ceufs @ 250 g de beurre mou e 3 g de café
soluble 5 g d’essence de café

Pour la ganache ® 140 g de chocolat a 70 % de cacao
© 95 g de lait @ 45 g de beurre ® 3 g de café soluble

Pour le café, le glacage et le cacao or ® 50 cl de café expresso
fort 150 g de pate a glacer @ 60 g de chocolat e 75 g d’huile
de pépins de raisin ® 25 g de cacao en poudre e 3 g de poudre
alimentaire or e Feuille d’or alimentaire (facultatif)

Ustensiles ® 1 thermomeétre de cuisson e 1 spatule a lisser
e 1 pinceau de cuisine e 2 plaques a patisserie de 30 x 40 cm
e 1 cadre rectangulaire de 12 x 24 cm

e | 'opéra devant reposer 12 h au frais, préparez-le la veille.

e Préchauffez le four a 180 °C. Le biscuit Joconde: mélangez dans

la cuve du batteur la poudre d’amandes, le sucre glace et la farine.
Versez progressivement les ceufs entiers et montez I’ensemble au
ruban. Dans un autre récipient, montez les blancs d’ceufs en neige
bien ferme avec le sucre semoule. Mélangez les deux appareils, puis
incorporez le beurre fondu tiéde. Etalez sur les plaques & patisserie
tapissées de papier cuisson. Enfournez 12 a 15 min. Glissez les
biscuits sur une grille et laissez refroidir.

e L acréme: versez le sucre et 30 g d’eau dans une casserole et
portez le sirop a 121 °C. Montez les blancs en neige ferme puis
versez-y le sirop en continuant de fouetter. Incorporez petit a petit le
beurre mou coupé en cubes. Lorsque la créme est bien émulsionnée,
ajoutez le café soluble préalablement dilué dans I'essence de café.

e La ganache: portez le lait a ébullition. Versez sur le chocolat

et le café soluble. Mélangez, ajoutez le beurre puis mixez: la ganache
doit étre lisse et homogéne. Réservez a température ambiante,

le temps de préparer la suite.
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e | e café, le glagage et le cacao or: chauffez I'huile de pépins de iy " ..f

-
raisin & 90 °C environ, puis versez-la sur la pate a glacer et le chocolat VAL .L‘.\';i x; 24
noir cassé en morceaux. Mélangez, mixez et chinoisez. Réservez a i
température ambiante. Mélangez le cacao en poudre et la poudre
d’or comestible pour la finition.
e L e montage: détaillez 3 rectangles de 12 x 24 cm par biscuit (soit
six en tout). Badigeonnez de glagage un rectangle, c6té doré, pour
I'imperméabiliser. Retournez ce rectangle puis imbibez I'autre c6té
avec le café expresso, placez le cadre autour. Ajoutez ensuite 150 g
de créme au beurre café, lissez avec une spatule. Disposez un
2¢ rectangle, coté doré en dessous, en appuyant légérement. Imbibez
de café au pinceau, puis ajoutez 120 g de ganache et lissez, appuyez
puis posez un 3¢ rectangle. Retirez le cadre. Ajoutez 80 g de creme
au beurre café et lissez le dessus. Répétez I'opération pour le second
opéra, puis placez les 2 entremets au réfrigérateur pour 1h. Posez les
entremets sur une grille et nappez-les de glacage. Laissez prendre
10 min. Réservez les opéras au réfrigérateur jusqu’au lendemain
e L a découpe: saupoudrez de cacao or avec une passoire fine.
Trempez la lame d’un grand couteau dans de I’eau chaude, essuyez
la lame puis coupez les bords du gateau. Procédez de méme pour
découper les parts. Vous pouvez ajouter une pointe de feuille d’or
pour le décor. Réservez au réfrigérateur jusqu’a la dégustation.




Vacherm

PREPARATION: 45 MIN. REPOS 2H.
CUISSON 2H10. POUR 4 PERSONNES:

e 2 blancs d’ceufs @ 125 g de sucre @400 g de glace
(2 parfums au choix, créme glacée ou sorbet) 40 g
de pistaches vertes non salées © 12 cl de créeme
fleurette entiére trés froide © 25 g de sucre glace

® 1/2 c. a café d’extrait de vanille liquide

Ustensiles ® 1 cercle a patisserie de @ 14 cm
et 6 cm de hauteur e 1 poche a douille

o Préchauffez le four a 150 °C. Fouettez les blancs
d’ceufs avec 20 g de sucre: lorsqu’ils commencent a
monter, ajoutez 40 g de sucre sans cesser de fouetter.
Quand ils sont montés, ajoutez le reste de sucre et
continuez de fouetter 5 min. Transférez dans la poche a
douille et formez 2 disques de 14 cm sur une plaque
couverte de papier cuisson en faisant des spirales.
Formez quelques meringues s’il reste de I'appareil.
Cuisez 8 min a 150 °C puis baissez la température du
four 2 90°C et laissez cuire 2 h supplémentaires.
Laissez refroidir hors du four.

o Taillez les disques de meringue aux dimensions du
cercle a patisserie, en utilisant avec précaution le cercle
comme un emporte-piece, ou bien avec un couteau.
Placez un disque au fond du cercle, réservez I'autre.
Emiettez les meringues restantes.

e Sortez les glaces pour les faire ramollir un peu. Etalez
la premiére glace sur le fond de meringue, recouvrez

de meringue émiettée et de pistaches concassées
(réservez-en pour décorer). Recouvrez de I'autre glace
et lissez. Posez la seconde meringue, pressez un peu
et faites prendre au congélateur 2 h minimum.

e Placez un cul-de-poule en métal et les fouets du
batteur au congélateur pendant 10 min. Montez la créme
fleurette en chantilly ferme en ajoutant le sucre glace

et la vanille au fur et a mesure.

e Démoulez le vacherin (chauffez le cercle avec les
mains ou 2 secondes, pas plus, au chalumeau). Etalez
la moitié de la chantilly sur le contour du vacherin

puis dressez le reste a la poche a douille sur le dessus.
Parsemez du reste des pistaches, hachées plus finement.
Placez au congélateur jusqu’au moment de servir.
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Tiramisu aux fruits rouges

PREP.: 2H. REPOS: 30H. CUISSON: 1H. POUR 8 PERSONNES:

Pour la réduction de fruits rouges e 1 kg de fruits rouges au choix
@200 g de sucre semoule

Pour le palet aux fruits rouges ® 34 g de sucre ® 24 g de Maizena
© 9 g de gélatine en feuille ® 150 g de mélange de fruits rouges frais

Pour le biscuit ® 120 g de blancs d’ceufs ® 120 g de jaune d’ceufs
© 100 g de sucre semoule ® 50 g de Maizena e 50 g de farine de riz
© 100 g de pistaches non salées

Pour la mousse au mascarpone ® 315 g de mascarpone ¢ 315 g de
créme fleurette © 160 g de sucre ¢ 90 g de jaunes d’ceufs 7 g de
gélatine en feuille

Pour Ia finition ® 200 g de pistaches non salées e Des fruits rouges

Ustensiles ® 1 moule en silicone de @ 18 cm e 1 cercle ou 1 assiette
de @18 cm e 1 cercle de @ 20 cm et de 4,5 cm de haut e 1 plaque

a patisserie de 40 x 30 cm et de 2 cm de haut e Rhodoid © 1 poche a
douille e 1 thermomeétre de cuisson e Film alimentaire pour cuisson

® Préparez la réduction de fruits rouges 1 jour et demi avant. Dans un
récipient, mélangez 1 kg de fruits avec le sucre. Couvrez hermétiquement
avec du film alimentaire pour cuisson. Posez le récipient au-dessus d’une
casserole d’eau et laissez chauffer a feu moyen 30 min. Passez I’'ensemble L/
au chinois étamine pour récupérer la réduction de fruits rouges. Vous ’
utiliserez celle-ci pour préparer le palet et pour imbiber le biscuit.

® Préparez le palet aux fruits rouges 1 jour et demi avant. Trempez la
gélatine dans de I'eau froide. Mélangez la Maizena avec 150 g de
réduction de fruits rouges froide. Chauffez 230 g de réduction de fruits
dans une casserole avec le sucre. Ajoutez la Maizena délayée et portez

a légere ébullition, toujours en fouettant. Hors du feu, ajoutez la gélatine
égouttée, mélangez puis ajoutez le mélange de fruits rouges frais.

Versez dans le moule en silicone et placez au congélateur 12 h.

e Préparez le biscuit: tamisez la farine de riz et la Maizena. Montez les
blancs d’ceufs en neige bien ferme, puis ajoutez progressivement le sucre
semoule. Incorporez délicatement a la spatule les jaunes d’ceufs dans

les blancs montés en neige, puis ajoutez la farine de riz et la Maizena
tamisées. Etalez le biscuit sur la plaque & patisserie couverte de papier
cuisson. Parsemez de pistaches hachées. Enfournez pour 20 min dans
un four préchauffé a 175 °C (chaleur tournante). Vérifiez la cuisson en
appuyant avec les doigts : I’'empreinte doit disparaitre. Laissez refroidir,
retournez le biscuit et décollez le papier.

e | a mousse au mascarpone: trempez la gélatine dans un bol d’eau
froide. Faites cuire le sucre avec 32 g d’eau a 121 °C, puis versez petit a
petit sur les jaunes d’ceufs montés. Chauffez 100 g de mascarpone dans
une casserole. Ajoutez la gélatine égouttée, mélangez bien. Fouettez le
mascarpone restant pour I’assouplir. Montez la créme fleurette en chantilly -
souple. Mélangez délicatement le mascarpone ramolli avec la moitié de la

fleurette puis ajoutez la préparation aux jaunes d’ceufs. Incorporez ensuite

le mascarpone gélifié et enfin le reste de la fleurette montée.

e | e montage: détaillez 1 disque de 18 cm de diamétre dans le biscuit a

avec un cercle ou une assiette. Imbibez-le au pinceau avec 100 g de

réduction de fruits. Chemisez de Rhodoid I'intérieur d’un cercle de 20 cm.

Posez le biscuit imbibé au fond, puis, avec la poche a douille, remplissez

de mousse au mascarpone I'interstice entre le biscuit et la paroi du cercle,

couvrez aussi le dessus du biscuit d’une fine couche de mousse au

mascarpone. Ajoutez ensuite le palet de fruits congelé et terminez par une

couche épaisse de mousse au mascarpone. Placez 12 h au congélateur.

e L a finition: démoulez I’entremets encore congelé. Parsemez le dessus

de pistaches hachées, puis retirez le Rhodoid. Laissez 6 h au réfrigérateur.

Décorez de fruits rouges coupés juste avant de servir.
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Lamimele

PREPARATION: 30 MIN.
REPOS: 1H. CUISSON: 40 MIN.
POUR 4-6 PERSONNES:

© 100 g de farine ® 160 g de sucre

© 50 g de Maizena e 3 ceufs

e 1 gousse de vanille ® 1 c. a café de
levure chimique e Beurre pour le
moule e Sucre glace pour servir

Ustensile ® 1 moule a lammele
(agneau pascal)

e Préchauffez le four a 180 °C.

® Séparez les blancs des jaunes
d’ceufs. Dans un saladier, fouettez les
blancs en neige jusqu’a ce qu’ils
soient bien fermes. Réservez.

e Dans un autre saladier, fouettez les
jaunes avec 5 c. a soupe d’eau tiede,
le sucre et les graines de la gousse de
vanille fendue et grattée. Fouettez
longuement jusqu’a ce que le mélange
blanchisse et devienne crémeux.

o Mélangez délicatement les deux
préparations.

e Rassemblez la farine, la Maizena

et lalevure. Incorporez-les ala
préparation précédente a I'aide d’une
maryse, puis versez la pate dans le
moule beurré. Enfournez pour 40 min.
e | aissez refroidir avant de démouler.
Saupoudrez généreusement de sucre
glace et dégustez.




Patits sclarrs a la vanille,
glagage royal

PREPARATION: 1H20. REPOS: 5H15 .CUISSON: 1H10.
POUR 6 PERSONNES:

Pour la créme pétissiére a la vanille ® 50 cl de lait entier
e 4 jaunes d’ceufs © 90 g de sucre ® 50 g de Maizena
© 40 g de beurre ® 1 gousse de vanille

Pour la pate a choux e 8 cl de lait 5 petits ceufs ® 150 g de
farine @ 125 g de beurre © 5 g de sucre o Sel

Pour le glacage royal ® 200 g de sucre glace e 1 blanc d’ceuf
® 1/2 citron

Pour le décor ® 10 cl de creme chantilly bien froide
e 1 c. a soupe de billes de sucre argentées

Ustensiles e Film alimentaire pour cuisson e 1 poche munie
de 1 douille lisse, 1 petite douille et de 1 douille cannelée

® Préparez la créme patissiere. Dans une casserole, réunissez le
lait et les graines de la gousse de vanille fendue et grattée. Portez
a ébullition, éteignez le feu et couvrez. Laissez infuser 10 min.

e Dans une jatte, fouettez vivement les jaunes d’ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Incorporez la Maizena.
Versez ensuite le lait parfumé a la vanille, mélangez.

e Reversez la préparation dans la casserole, mélangez a feu doux
jusqu’a I'obtention d’une creme patissiére onctueuse et nappante.
Ajoutez le beurre et mélangez.

e \/ersez la créme patissiere dans un plat et couvrez de film au
contact de la creme. Réservez au moins 4 h au frais.

® Préparez la pate a choux. Dans une casserole, portez a
frémissement 17 cl d’eau, le lait, 4 g de sel, le sucre et le beurre
coupé en dés, sans faire bouillir. Hors du feu, ajoutez la farine.
Remettez sur le feu et mélangez a I’aide d’une cuillére en bois pour
faire dessécher la pate: elle doit commencer a former une pellicule
dans le fond de la casserole et se détacher des parois.

e Transvasez la pate obtenue dans un saladier, puis incorporez les
ceufs un a un, en mélangeant bien entre chaque jusqu’a ce que la
texture redevienne homogeéne.

o Préchauffez le four a200°C. Sur une plaque tapissée de papier
cuisson, dressez une trentaine de mini-éclairs a I'aide d’une poche
munie d’une douille lisse. Enfournez pour 10 min, puis baissez a
180°C et poursuivez la cuisson 20 min ou jusqu’a ce que les éclairs
soient dorés. N'ouvrez pas la porte du four durant la cuisson pour
que vos éclairs restent bien gonflés. Laissez refroidir sur une grille.
o Une fois les éclairs et la creme pétissiére refroidis, percez

2 petits trous sous les éclairs a I'aide d’un couteau. Battez la creme
patissiere pour I'uniformiser, puis placez-la dans une poche munie
d’une petite douille de fagon a fourrer les éclairs de creme
patissiere par les petits trous percés au couteau.

e Préparez le glacage royal. Pressez le demi-citron. Tamisez

le sucre glace dans un bol. Délayez-y le blanc d’ceuf battu,
mélangez 2 min et ajoutez progressivement le jus de citron jusqu’a
I’obtention de la consistance souhaitée (plus le glagage est épais,
plus il est blanc et solide, mieux il tiendra sur les éclairs ; plus

dilué, il sera moins sucré mais sera également moins couvrant).

® Trempez le dessus de chaque éclair dans le glacage et déposez-
les aussitot dans le plat de service en les intercalant joliment.
Laissez sécher. Aumoment de servir, décorez de chantilly pochée
ala douille cannelée et de billes de sucre.
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Tarte melon-pasteque

PREPARATION: 1H30. REPOS: 2 H 40.
CUISSON: 40 MIN. POUR 6 PERSONNES:

Pour la péate citron-noisette ® 260 g de farine T55
© 150 g de beurre + un peu pour le moule ¢ 105 g de sucre glace
© 30 g de poudre de noisettes e 1 ceuf e 2 citrons bio e sel

Pour la creme d’amande ¢ 60 g de beurre pommade
© 60 g de sucre semoule ® 60 g de poudre d’amandes
o1 ceuf 10 g de rhum

Pour la gelée de pomélo e 2 pomélos roses
® 45 g de sucre semoule ® 12 g de fécule de pomme de terre
e 4 g de gélatine en feuille

Pour Ia finition ® 1 melon e 1/2 pastéque e 1 barquette de
framboises e Quelques groseilles e 1 citron vert bio
e Jeunes pousses (vene cress, limon cress...), facultatif

Ustensiles ® 1 cercle a tarte de @ 22 cm e 1 cuillere a pomme
parisienne @ 1 poche a douille fine

o | a pate citron-noisette: rapez finement le zeste des citrons. Dans
la cuve d’un robot, mélangez la farine, le sucre glace, la poudre de
noisettes et 2 g de sel. Ajoutez le beurre coupé en morceaux et
sablez I’ensemble a la feuille. Ajoutez le zeste des citrons, versez
progressivement I'ceuf battu en omelette. Continuez a mélanger
jusqu’a I'obtention d’une pate lisse et homogeéne. Filmez au
contact, réservez au réfrigérateur au moins 1h, idéalement 12 h.

e | a créme d’amande: blanchissez le beurre pommade avec le
sucre semoule. Ajoutez la poudre d’amandes, puis versez
progressivement I'ceuf battu en omelette : le mélange doit étre lisse
et homogene. Incorporez le rhum pour finir.

e | e montage: sortez la pate du réfrigérateur au préalable pour
qu’elle ne soit pas trop froide. Préchauffez le four a 160 °C.
Abaissez la pate et foncez le cercle a tarte préalablement beurré.
Versez la créme d’amande sur la pate et lissez a la spatule.
Enfournez pour 30 min. Démoulez et laissez refroidir.

o L a gelée de pomélo: pressez les pomélos pour obtenir 180 g de
jus. Trempez la gélatine dans un bol d’eau froide. Délayez la fécule
avec un peu de jus de pomélo. Portez a ébullition le reste de jus avec
le sucre. Versez la fécule délayée et portez de nouveau a ébullition
pendant 5 min jusqu’a épaississement. Hors du feu, incorporez

la gélatine essorée entre les doigts. Mélangez et laissez tiédir avant
de verser sur la tarte refroidie. Réservez au frais au moins 40 min.

e L a finition: prélevez des billes de melon et de pasteque a I'aide
de la cuillere a pomme parisienne. Laissez égoutter 10 min dans
une passoire au réfrigérateur. Dressez les billes de fruits sur la tarte
en alternant melon et pastéque. Avec un pinceau, badigeonnez-les
de gelée de pomélo Iégerement réchauffée. Avec la poche a douille
fine, garnissez I'intérieur des framboises avec de la gelée de
pomélo. Décorez avec les framboises, les groseilles et les jeunes
pousses. Au moment de servir, rapez le zeste du citron vert.




Pour le décor ¢ 60 g de chocolat noir ® 40 cl de créeme
de coco @ 20 g de sucre glacee Des petits ceufs en sucre

Ustensile ® 1 plaque a muffins (8 empreintes)

e | a veille, placez la creme de coco au réfrigérateur.

e \/ingt minutes avant de préparer la recette, placez au
congélateur la creme de coco avec le fouet, dans un bol.
e Préchauffez le four a 180 °C. Fouettez le sucre avec

les ceufs dans un cul-de-poule.

e Placez le cul-de-poule dans un bain-marie et montez la
préparation en sabayon a I'aide d’un batteur électrique.

Gateaux de Paques

PREPARATION : 40 MIN. REPOS: 12 H.
CUISSON: 15 MIN. POUR 8 PERSONNES:
Pour la génoise ® 3 ceufs © 95 g de farine ® 95 g de sucre
© 1/3 de sachet de levure chimique

- -
Gr{ZAnzei‘Duxs.ov\s

La préparation ne doit pas dépasser 40 °C (vérifiez avec F
votre petit doigt: un peu plus chaud qu’un bain, vous ne
devez pas vous br(ler). Le volume de la préparation doit
tripler; elle doit étre mousseuse et jaune pale. Retirez
le cul-de-poule du bain-marie. Fouettez jusqu’a complet
refroidissement. Versez aussitét la farine tamisée et la
levure, mélangez délicatement a 'aide d’une spatule.
e \ersez dans les empreintes de la plague a muffins.
Enfournez pour 12 a 15 min. Démoulez et laissez refroidir
sur une grille.
o Au moment de servir, montez la creme de coco en
chantilly avec le sucre glace. Répez le chocolat noir en
fins copeaux. A I'aide d’une spatule, enrobez chaque
génoise de chantilly coco. Parsemez de chocolat rapé,
décorez de petits ceufs en sucre et servez aussitoét.

i
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Tropézienne

PREPARATION: 1H10. REPOS: 12H45. CUISSON: 1H.
POUR 2 TROPEZIENNES DE 18 CM:

Pour la creme pétissiére ® 460 g de lait ® 120 g de sucre
© 95 g de jaunes d’ceufs @ 30 g de poudre a creme
ou de Maizena e 30 g de farine ® 1 gousse de vanille

Pour la brioche ® 385 g de farine ® 230 g d’ceufs + 1 ceuf pour
la dorure © 230 g de beurre froid + un peu pour beurrer

les cercles @ 50 g de sucre © 30 g de sucre perlé

o5 cl d’eau de fleur d’oranger e 8 g de levure fraiche

de boulanger e Sel e Sucre glace pour servir

Pour la creme au beurre © 150 g de beurre ® 75 g de sucre
© 30 g de jaunes d’ceufs

Ustensiles e Film alimentaire pour cuisson e 1 robot avec crochet
pétrisseur e 2 cercles en Inox de @ 18 cm e 1 pinceau
e 1 poche munie de 1 douille lisse ® 1 thermométre de cuisson

® Préparez la créme patissiere la veille : portez le lait a ébullition dans
une casserole avec 60 g de sucre et la gousse de vanille fendue et
grattée, avec les graines. Pendant ce temps, dans un récipient, faites
blanchir les jaunes d’ceufs avec le sucre restant. Ajoutez la poudre a
creme et la farine tamisée. Mélangez et versez un peu de lait chaud sur
la préparation, tout en fouettant, puis versez-la dans la casserole.
Faites cuire 3 a 4 min a partir de I’ébullition, en fouettant. Débarrassez
dans un saladier, filmez au contact et réservez au réfrigérateur 12 h.
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o | a brioche: réunissez dans le bol d’un robot la farine tamisée, le sucre,
la levure émiettée et 8 g de sel. Versez peu a peu les ceufs et I'eau de
fleur d’oranger, tout en mélangeant avec le crochet. Pétrissez jusqu’a
ce que la pate soit homogeéne, puis ajoutez peu a peu le beurre coupé
en dés. Continuez de pétrir jusqu’a ce que la pate se décolle de la cuve:
elle doit étre totalement lisse (environ 15 min de pétrissage). Formez
une boule, filmez-la et laissez reposer 12 h au réfrigérateur. Au bout de
ce temps, séparez |la pate en deux patons. Formez des boules, abaissez-
les Iégérement et déposez-les dans les cercles préalablement beurrés.
Laissez-les pousser 45 min dans un four chauffé a 30 °C, puis sortez-
les du four. Préchauffez le four a 160 °C. Dorez au pinceau les brioches
avec I'ceuf et parsemez-les de sucre perlé.

o Enfournez pour 35 min: les brioches doivent étre dorées. Laissez-les
refroidir avant de les couper en deux dans I'épaisseur.

e | acreme au beurre: versez 25 g d’eau et le sucre dans une petite
casserole. Faites chauffer jusqu’a 121 °C. Pendant ce temps, battez le
jaune d’ceuf en omelette. Lorsque le sirop est a température, versez-le
sur le jaune en fouettant. Ajoutez ensuite le beurre coupé en morceaux
et fouettez jusqu’a complet refroidissement.

e | e montage: sortez la creme patissiéere du réfrigérateur et fouettez-la
jusgu’a ce qu’elle soit souple. Mélangez-la ensuite a la creme au
beurre pour obtenir un mélange homogene. Remplissez de cette
préparation une poche munie d’une douille lisse et garnissez les fonds
de brioche. Posez le dessus des brioches et laissez reposer 30 min au
réfrigérateur. Saupoudrez de sucre glace avant de déguster.




Croquembouche

PREPARATION: 1H30. REPOS: 1H. CUISSON: 1H50.
POUR 25 PERSONNES (SOIT 75 CHOUX):

Pour le caramel © 200 g de glucose © 1 kg de sucre

Pour la créme a la vanille ® 60 g de Maizena e 40 g de farine
© 120 g de sucre en poudre ® 1,2 litre de lait entier
© 16 jaunes d’ceufs ® 2 gousses de vanille

Pour la pate a choux e 10 ceufs e 225 g de beurre demi-sel
© 300 g de lait ® 275 g de farine e Sel

Pour le décor ® Quelques dragées et fleurs en sucre

Ustensiles ® 1 poche a douille munie de 1 douille lisse
et 1 douille fine o 1 feuille de silicone e Film alimentaire
pour cuisson e Plusieurs plaques a patisserie

e Commencez par préparer la creme. Dans une casserole,
faites chauffer le lait entier et faites-y infuser les gousses de
vanille fendues et grattées, avec les graines, pendant 30 min.

e Pendant ce temps, dans un saladier, fouettez les jaunes
d’ceufs avec le sucre, puis incorporez la farine et la Maizena.
Fouettez bien et versez le lait chaud filtré. Reversez le tout
dans la casserole et faites cuire a feu doux pendant 5 a 10 min,
tout en fouettant, jusqu’a ce que le mélange épaississe.
Laissez refroidir la creme patissiere dans un bol en la filmant
au contact, puis placez-la au réfrigérateur.

e Préchauffez le four a 220 °C. Préparez les choux. Dans une
petite casserole, faites tiédir 50 g de lait. Dans une autre
casserole, faites chauffer 250 g d’eau avec 250 g de lait, 10 g
de sel et le beurre. Lorsque le mélange bout, versez la farine en
une seule fois, en remuant vivement avec une spatule en bois.
Faites dessécher la pate sur le feu pendant 2 min, en la remuant
énergiquement. Incorporez les ceufs préalablement battus

en omelette, en fouettant avec un batteur jusqu’a ce que la
pate ait tout absorbé. Ajoutez le lait tiede pour lisser la pate:
elle doit devenir brillante, un peu molle et homogéne.

o A 'aide d’une poche a douille lisse, dressez, en les espacant,
75 choux de méme taille sur plusieurs plagues a patisserie
tapissées de papier cuisson. Enfournez les plaques
successivement pour 35 min en ouvrant le four quelques
secondes a mi-cuisson afin d’évacuer la vapeur présente dans
le four, baissez alors le four a 180 °C pour la fin de la cuisson.

o Laissez refroidir les choux. Garnissez une poche a douille
fine avec la creme a la vanille. Faites des trous sous les choux
et remplissez-les de creme.

e Préparez un caramel en faisant chauffer dans une casserole
le sucre avec 400 g d’eau et le glucose. Quand le caramel est
blond, trempez la casserole dans un saladier d’eau froide pour
stopper la cuisson.

o Trempez d’abord la téte des choux dans le caramel. Laissez-
les refroidir en les collant, téte en bas, sur une feuille de silicone.
Formez la premiére couronne avec 16 choux: trempez la base
et un cété de chaque chou dans le caramel puis, avant que le
caramel ne refroidisse, collez-le a un autre chou. Montez la
deuxieme couronne: collez 14 choux trempés au fur et a mesure
(base et c6té) dans le caramel sur la premiére couronne.
Procédez de la méme maniere pour les autres couronnes.
Collez 12 choux pour la troisieme, 8 pour la quatrieme, 8 pour
la cinquieme, 6 pour la sixieme, 4 pour la septieme, 4 pour la
huitieme, 2 pour la neuviéme et, enfin, un dernier chou au
sommet. Décorez de dragées et de fleurs en sucre.

i
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Agrumes confits ...

Amandines aux figues et au thym...
Ananas caramélisé a la vanille

et aux fruits de la Passion ........c.ccceeeiieiicines p. 120

BeIgNetS ...ooiiiiiiieiiece s p. 47
Beignets aux pommes ........cccocvvveeiiiiiiiiiieeniins p. 35
Billes de melon a la framboise

et granité a la verveine.....

Biscotti aux amandes et fruits secs
Biscuits a I'okara
Biscuits au kasha et au chocolat...................... p. 45
Biscuits aux flocons d’avoine,

dattes et chocolat..........cccoeviiiiiiiiiiiicciiee p. 34
Biscuits aux noisettes........cccovviiiiiiiiiiiiiiceins p. 46
Biscuits aux raisins secs et aux noisettes......... p. 43
Biscuits croquants au tahini...........cccceeeiieeninns p. 37
Brownies au beurre de cacahuétes .................. p. 60
Blche au citron meringuée ...........cccccoeereernes p. 140
Blche glacée pistache-griotte ...........cccoceennnes p. 127

Blche pistache-framboise et ganache
chocolat blanc

Cake a la courge butternut,

glacage al'orange ......occeeveereeiieenee e p. 58
Cake aux figues et au jasmin........cccccevveriveenen. p.72
Cannelés au rhuM .......ooceeieeieeeeeee e p.59
Cantuccini croquants aux amandes ................. p. 39
Carrés alamyrtille et au citron ............ccceeveenen. p. 89

Carrés aux flocons d’avoine,
rhubarbe et fraises...

Carrot cake aux noix de cajou caramélisées

et glagage alaclémentine.........ccceoeeriiriieennnn, p. 71
Cerises a 1’'eau-de-Vie ........ccovuvrieeienieenieenns p. 115
Charlotte aux abricots et a la fleur d’oranger-.... p. 69
Charlotte aux poires et a la mousse de ricotta.. p. 52
Charlotte glacée aux fraises et a la menthe ...... p.76
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Cheese-cake au chevre frais et citron vert........ p.63
Cheese-cake au coulis de Kiwis ..........ccccuveene p.74
Cheese-cake aux agrumes.........cccocuveeveervenenns p.53

Cheese-cake aux fruits de la Passion,

mini-macarons a 'orange ...

Cheese-cake chocolat-coco-framboise
Christmas cake
Christmas carrot cake.........ccceevveeeiiiiieeiieennnns p. 51
Churros au cacao et sauce chocolat-caramel... p. 48
Clafoutis de poires aux amandes ............ceecun. p. 11
Cobbler aux myrtilles et créme au citron........... p. 82
Compote de poires au safran,

madeleines au CitroN..........cccceeevivveiiieeeninneen, p. 112
Compote express pomme-poire au yaourt

et granola .......cccveiieiiiiiieee p. 125
Compotée de mangues et chapelure

aux épices

Compotée de rhubarbe a la verveine..

Cookies aux canneberges...

Cookies aux flocons d’avoine et au chocolat.... p. 45
Couronne de choux meringués

AU [8MON CUM....eviieciiiieiiee e p. 143
Créme caramel aux agrumes et pistaches........ p.24
Creme et mousse aux crépes dentelle

Et fraiSeS..iiiiiei i p.23
Créme glacée au miel et au pollen.................. p. 137
Crémes au tofu soyeux et chocolat .............c...... p.9
Crémes aux ceufs alavanille..........ccccoveveennn. p. 20
Croissants de lune aux noisettes...................... p. 39
Croguembouche

Croustade aux fraises
Crumble de sablés au thym,

fruits rétis ala vanille .........cccooovriiiieiee p. 122
Crumble fraise, rhubarbe et amande................. p. 94
Crumble framboise-coco a la farine

de chataigne........ccoceviiiiiiicic, p. 91

Dirt candy ......ccooveeiiiiiiiiii p. 121
Donuts glacés au pomelo.........ccccvvveieereernnnns p. 45

Esquimaux aux fruits et granola ..................... p. 121
Esquimaux aux fruits rouges et lait de coco.... p. 132

Fladone .......coooiiiiiiiiiicc p. 94
Financiers a la farine de chanvre

et aux framboises .........ccoveveeriiiiiiie s p. 36
Financiers aux amandes ..........ccccceevvvieeiniennnns p. 44
Flan alaricotta.......coereeriiiienic e p. 22
Flan au caramel et a la vanille.........ccccvevevinnnnns p.8
FIOrentins ......ccveeiiiiiiiiiiciiicc e p. 40
Fondant au chocolat et halva...........c.cccccveene p.53

Fontainebleau de chévre,
coulis de fraises au sirop d’amande . p.12

Fromage frais fouetté, mlres, coulis de groseilles

et amandes fraiches..........ccocovviiiiiiiciicieens p. 114

Ganache chocolat et granité péche................ p. 136
Gateau a la banane et aux NOIX .....ccccvverieernnnne p.72
Gateau al’ananas.........cccecveeireeieciie e p.53
Gateau a laricotta et aux framboises ............... p. 62
Gateau a I’orange de la mére Blanc .60
Gateau amande-kiwi........ .67
Gateau au cacao et a I'orange. .80
Gateau au chocolat et a la courgette,

glacage cajou-matcha .........cccoevcviiiciiieniinnnne p.73
Gateau au chocolat et au gingembre................ p. 59
Gateau au chocolat et aux lentilles................... p.76

Gateau au chocolat et aux noisettes meringué . p. 70



Gateau aux agrumes et amandes..................... p.75
Gateau aux pommes, noisettes et chocolat...... p. 63
Gateau au yaourt et aux pommes.............ceeueee p. 50
Gateau au yaourt, glagage au mascarpone

et fraises,

Gateau battu .....occeeveeiiiiiiciees

Gateau d’anniversaire au chocolat ...
Gateau de mariage
Gateau des anges a la noix de coco,

mangue et citron vert ... p. 85
Gateau fourré rhubarbe-framboise.................... p. 55
Gateau magique de Spoleto.......ccoceeiieerernnnnns p. 86
Gateau marbré au thé matcha

et au chocolat blanc .........cccccveiiiiiiiiieciiees p.78
Gateau marbré choco-potimarron.................... p. 77
Gateau marbré classique ..........cocovvcciiiininnns p. 66
Gateau moelleux a la rose et a la pistache......... p. 67

Gateau moelleux au citron,

créme aux fruits rouges..

Gateau moelleux aux noix, cannelle et orange.. p. 68
Gateau moelleux aux patates douces

et aux NOoISEttes ......ccveviiiiiiiicc e p. 56
Gateau moelleux pomme-amande ................... p. 82
GAtEAU PAYSAN .eovveeieeriee et p. 81

Gateau renversé aux poires et aux fruits secs... p. 77
Gateau renversé auX Prunes ........occeeeeereesenens p.79
Gateaux a la farine de riz et de chataigne,

al’huile d’olive et aux framboises............cceeuee p.72
Gateaux de PAQUES .......covvverieerieeiieeieenieenis

Glace au lait d’amande et au miel...................

Glace marbrée aux fruits rouges..........ccceeveee
Glace vanille-tonka au tartare de mangue ..
Glace yaourt et cassis...

Grand crumble aux mdres et aux amandes.....

Grand millefeuille aux fruits des bois,

CrEéME au MASCAPONE ....eeerreerieernreeteesieeseeenes p. 65
Granités de framboises au gingembre............. p. 126

Kouglof aux fruits confits et amandes
CAraMElISEES ..ovvviiiiiie et p. 61

Madeleines au miel et au romarin..........c.cccvvee. p. 33
Mangues réties a la noix de coco
etalacoriandre.......cccoecieeiiiiiiciiee s p. 119
Melons grillés au vinaigre balsamique

et aux amandes ........ccvvcieeiiiiie i p. 116
Meringue a I’ananas, fruits de la Passion

et grenade, chantilly aux agrumes..................... p.10
Mini-moelleux aux framboises et a larose........ p. 64
Mini-moelleux pistache-cerises ........... p. 81
Mini-pavlovas a I’ananas et au gingembre p. 147
Mouhalabieh a ’'amande et caramel de pomme... p. 26
Mousse aux deux chocolats,

noisettes carameéliSEes .........coceverriiieeniennnnns p.15
Mousse de marron, noisettes caramélisées,

pralin alafleur de sel......coccooveiiiiiiiiiiieene p.18
Mousse de yaourt fagon fontainebleau et

1€MON CUId ..o p.19
Mousses a la framboise et rochers coco........... p. 14
Mousses aux fraises des bois ..........cccocvveiiiens p.27

V17
V07

NI

Nage de fraises ala brousse ..........ccccceerveennes p. 131
Nougat glacé mangue-pralin,
sauce au caramel.......coccvieeiiiiiiiiieeees p. 110

Pain d’épice a'0range .........ccoeeveerieeniniiieenieens p.75
Palets bretons maison aux fraises

etalachantilly.....cccocoiiiiiiiiiieee, p. 38
Pannacotta au fruit de la Passion ..................... p. 11
Pannacottas avoine-amande a la rhubarbe ...... p. 20
Péate de coing vanillée.........cccoveveieiieciinens p. 128
Pate de goyave........ccocveieeiieiii s p. 113
Pavlova aux figues et aux fruits rouges............... p.9

Péches pochées a la menthe.

Petites crémes coco-galanga

Petites crémes mousseuses au café ................ p.25
Petites tourtes aux cerises.........ccccvvvviiviiiiennns p. 93
Petits éclairs a la vanille, glagage royal........... p. 154
Petits gateaux au sirop de rooibos ................... p. 68
Petits sablés au chocolat et fleur de sel............ p. 46
Poélée de fruits d’été.......ccovvvriiiiiiiiiiiees p. 138
Poires caramélisées et sablé au romarin......... p. 134

Poires pochées, chocolat blanc

et pate d’amande.........coevevriiienicnicieeee p. 111
Poirier au chocolat..........ccccvviiiiiiiiiiiiiiiics p. 84
Pommes au four, créme fouettée a la vanille

et croGtons au sirop d’érable....

Pommes au four, glace vanille
et crumble noisette.........cccoviiiiiiiiiiiiicis p. 130
Pommes compotées,

crumble de pain d’épice.........ccevverviriienienns p. 100
Prunes au sirop et alacannelle..........c.c.cccu.. p. 115
Prunes et raisins rotis au miel et a la vanille.....
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Riz au lait a I'orange et aux pistaches............... p.22
Riz au lait aux agrumes et sésame noir............. p. 26
Riz au lait d’amande et aux fruits.

Riz au lait de coco, bananes caramélisées ....... p.28
Roses a la fleur d’oranger et au miel................. p. 54
ROSEs aux POMMES .......ocvviiiiiiiiiiiiiieeiineene p.116

Sablés a la cassonade et aux NOIX.........c.ccueunee p. 40
Sablés a la farine de pois chiche

etgraines de lin ... p. 30
Sablés aux noix de pécan .........cccceveeieieiennns p. 31
Sablés diamant a la clémentine............cccceueee p. 32
Sacristains aux amandes ............ccooceeieieiennns p. 42
SCones aux raisins SECS........oucvveiereiieeeieennens p. 31
Semifreddo au citron et & la meringue ............ p. 133

Semifreddo marron-praliné ...

Shortbreads aux aiguilles de sapin................... p. 32
Sorbet a la rhubarbe et ala fraise................... p. 124
Sorbet rhubarbe et petits-beurre

aux pistaches ..

Soufflé ala créme de marrons..........coceeeveenen. p. 17
Soufflés glacés au citron et a la ricotta,

CoUliS A 1'0raNgE «..vevieiiieeiee e p. 133
Soufflés glacés aux marrons ...........ccceeveeeeeenne p. 113
Soupe de Cerises au POIVIe ........cueevveereeeieeenns p. 128
Soupe de fraises au sirop de poivre................ p. 135

Soupe de fruits d’automne..

Stracciatella aux deux chocolats.................... p. 128

Tarte a la rhubarbe et a la créme de noisette... p. 108
Tarte au chocolat et au caramel........................
Tarte au citron Meyer meringuée ...........ccceeeee
Tarte aux abricots, miel et fruits secs...

Tarte aux agrumes et créme vanillée.................
Tarte aux figues créme d’amande et romarin .. p. 103
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Tarte aux fraises et a la rhubarbe meringuée..... p. 99
Tarte aux fruits SECS ......oovvviieeiiiiiicieeseee p. 101
Tarte aux pommes et biscottes caramélisées ... p. 88
Tarte crémeuse au sirop d’érable et

aux pommes facon tatin....
Tarte crue au chocolat.............cceveiiiiniinnn,
Tarte fine aux raisins ..........cccocevviiiiiiiniiinis

Tarte fraise-citron au sarrasin............ccccceeuee. p. 104
Tartelette au chocolat blanc .

Tartelettes au potiron et aux épices................ p. 103
Tartelettes fines aux abricots et romarin.......... p. 107
Tarte melon-pasteque........ccceevvvriieieeneennen. p. 156
Tarte pannacotta au coulis de Kiwis.................. p. 95

Tarte rustique aux pommes
et aux raisins SeCS ........cccvviiiiiiiiiic s

Tarte sablée aux noix et au caramel...

Tarte Tatin aux poires et au miel ...........cccceevees p. 91
Terrine de poires au chocolat, aux bananes
et au tofu soyeux .

Tiramisu aux fruits rouges..........cccoveeeereernnn. p. 152
Tiramisus au citron et au limoncello ................. p. 14
TOIa CAPIrESE..eiiuieeeeiieeeeiieeeiiee e p. 56
Torta dellanonna ......cceeeeieeeeeiiieeeiiiieciiee s p. 102
Tourte a la ricotta et aux griottes confites......... p.83
Trifles au pain d’épice, creme au café............... p.17

Trifles aux fraises.

TrOPEZIENNE ....cieeviie et
Tuiles aux amandes, aux pignons
et au SESaAME NOI.......eceiiiieiiie e p. 36

VaCherin ...cooieivieiiieeceeeie e p. 151
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