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Un décor 
plein de surprises! 
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En robe de fête, une mousse 
légère et parfumée !
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Battez le mascarpone avec son 
petit-lait avant de l’incorporer à 
la crème. Il sera plus onctueux.
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Un dessert 
croquant et fondant 

de gourmandise! 
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En fi le 
indienne!
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« Un mélange de tradition et d’innovation, 
pour une émotion partagée en famille. »

« Tel un cadeau 
de Noël, la bûche 
doit créer le désir 
et la surprise. » 

« Un mix de textures 
annonciateur de délices à 
partager avec des yeux 
et un palais d’enfant. » 

« Proposée à la fi n d’un repas festif, 
la bûche se doit d’être légère! » 
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Ajoutez quelques 
gouttes de colorant 
rouge en gel pour 
accentuer la couleur.
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« Rendre la pâtisserie haut de gamme accessible à tous » 

Pat_16_p20-23_ITW sucreSR_BAT.indd   21 18/10/2016   14:35



Pat_16_p20-23_ITW sucreSR_BAT.indd   22 18/10/2016   14:41



Croquants et parfumés, 
un vrai régal 

à l’heure du goûter!
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Le citron vert apporte une note acidulée 
à ce dessert tout en douceur.

Un gâteau à deux 
étages pour encore plus 

de gourmandise!
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Mélangez bien pour l’incorporer 
uniformément à la préparation.

Si légère que vos convives 
ne sauront résister 
à une seconde part!
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Les bulles d’air contenues dans les blancs d’œufs 
apportent légèreté et onctuosité à la mousse.

Remplacez le Baileys 
par du Cointreau, du 
Grand Marnier ou du 
rhum vieux.

Remplacez la farine 
semi-complète par une 
farine aux céréales.
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Avec son dôme en 
pâte d’amande, c’est 

une belle idée de 
gâteau familial ou de 
dessert de réveillon.
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A l’intérieur de cette 
génoise fondante se cache 

un savoureux cœur de 
nougat glacé! 

Remuez régulièrement avec une 
cuillère en bois pour éviter que les 
fruits collent en caramélisant. 

Vous pouvez remplacer 
le biscuit par un fond de 
meringue pour encore plus 
de croustillant. 
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Nature ou enrobée 
de chocolat... Explosion 

de saveurs garantie! 
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Un précieux élément de décor à savourer avec gourmandise! 

Choisissez-le bien. 
La base du calice doit être 

parfaitement sèche.
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Mixez sa pulpe 
pour obtenir un jus 
délicat et parfumé.

Une fraîcheur bienvenue pour 
clore un repas de fête!
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Vous pouvez remplacer le sucre 
de canne par du miel liquide.
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Mûre, vous pouvez 
la conserver 2 jours au 

réfrigérateur.

Un fruit délicat 
à choisir pour le savourer juste au 
bon moment de sa maturité...
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Ajoutez un peu de pulpe 
de fruit de la passion dans 
ce smoothie exotique.

Vous pouvez remplacer la 
cardamome par de la cannelle 
ou de la noix de coco.
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Un concentré d’énergie 
aux parfums de vacances!

Séchées ou déshydratées, les dattes se conservent 
de 6 à 12 mois à l’abri de la lumière et de la chaleur, 
afi n de les préserver des moisissures. 
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Commandez la nougatine chez 
votre pâtissier et concassez-la 
au rouleau à pâtisserie.
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Une délicate mousseline 
au citron entre 

deux dacquoises aux amandes. 
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Dosez le colorant en fonction 
de la nuance de rose souhaitée.
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Garnissez le sapin 
de lemon curd, de pâte 
à tartiner au chocolat 
ou au caramel. 
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Pourquoi ne pas utiliser 
ces cônes gourmands pour 
décorer une bûche ?
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La fraîcheur de la noix 
de coco sous un manteau 

de pâte d’amande. 
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Son blog : 
www.iletaitunefoislapatisserie.com
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Fraîche et citronnée, cette épice relève la pâte sablée.
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Vous pouvez décorer 
des pop cakes 
au chocolat noir de 
la même façon. 
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Une meringue croquante 
se cache sous une crème de 

marron onctueuse...
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Le bol, la crème et le mascarpone 
doivent être froids. Réservez-les 
1 h au réfrigérateur.
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A vous d’inventer votre 
décor : mini-meringues ou 
éclats de marrons glacés.
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Une source de 
nutriments 

et de vitamines 
pour petits 
et grands!

Toutes ces recettes 
sont pour 4 personnes.

Pat_16_p70-71_idees_V2SR_BAT.indd   70 20/10/2016   08:44



EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

Pat_16_p70-71_idees_V2SR_BAT.indd   71 20/10/2016   09:13



Marc 
Lecomte
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Vous aurez trop de crème 
au beurre, mais la recette est 
diffi  cile à réaliser en petites 
quantités. Réservez-la.
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Un chocolat chaud 
onctueux sur un crumble 
croustillant pour fondre 

de plaisir!
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Si vous ne parvenez pas à 
enrouler les tuiles, réalisez un 
millefeuille de tuiles plates. 

Les saveurs se mêlent 
avec délicatesse dans 
ce dessert raffi né... 
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FOIE GRAS 
DINDE 
SAINT-JACQUES
MARRONS 
CHOCOLAT...
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Roulez les bouchées dans 
des éclats de pistache ou 
des amandes concassées.
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Un mélange de cannelle, anis vert, 
gingembre, cardamome et muscade.
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Une précieuse 
source de vitamines 

et de minéraux.
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Vous pouvez également incorporer 
le zeste d’une demi-orange bio.
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  16 pages supplémentaires sur l’histoire de la BD  
  Fabrication collector avec dos toilé  

Également disponible

L'edition 

prestige

  www.editions-prisma.com  
É

Un livre inédit pour découvrir Lucky Luke sous un autre jour : 
celui de la cuisine ! Plus de 50 recettes du Far West inspirées par 
les personnages de la BD : 
     Les tortillas de Joe Dalton, 
    La lemon pie de Ma Dalton, 
      Le gâteau de Calamity Jane, 
   Les bonbons de Billy the Kid… 

APPRENEZ A CUISINER 

PLUS VITE QUE VOTRE OMBRE !
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Recouvrez les bonshommes 
de glace royale.

Vous pouvez également préparer 
des truff es au chocolat au lait.  

Percez des trous au sommet 
des sablés pour pouvoir les 
suspendre dans votre sapin.
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FAITES PÉTILLER VOTRE VIE APRÈS 50 ANS !
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Pour s’abonner à 
Un renseignement sur le magazine ou sur l’abonnement, c’est ici.

Pour s’abonner
France métropolitaine 
22 € pour 1 an (12 numéros) 

Par courrier 
Service Abonnements Cuisine Actuelle 
62066 Arras Cedex 9

Par téléphone 
0 811 23 22 21 
(service 0,06 €/min + prix appel)

Par Internet 
Sur notre site : 
www.prismashop.cuisineactuelle.fr 

Pour contacter 
le service lecteurs
Par courrier 
Service lecteurs Cuisine Actuelle 
13 rue Henri-Barbusse, 
92624 Gennevilliers 

Par téléphone 
France métropolitaine : 01 73 05 67 50 
DOM-TOM et étranger : 
00 33 1 73 05 67 50 
Par mail 
lecteurs@cuisineactuelle.fr

Anciens numéros 
Contacter le service abonnements : 
adresses, téléphone et Internet ci-dessus.

Retrouvez tous nos 
lieux et nos produits 

coup de cœur.
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Un livre pratique pour vous 
faire du bien au quotidien !

Disponible chez votre marchand de journaux à partir du 25 novembre

  www.editions-prisma.com  
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POUR VOTRE SANTÉ, PRATIQUEZ UNE ACTIVITÉ PHYSIQUE RÉGULIÈRE. WWW.MANGERBOUGER.FR

N
ES

TL
E 

FR
AN

C
E 

SA
S 

54
2 

01
4 

42
8 

R
C

S 
M

ea
ux

, N
oi

si
el

 ®
R

eg
. T

ra
de

m
ar

k 
of

 S
oc

ié
té

 d
es

 P
ro

du
its

 N
es

tlé
 S

.A
. S

ug
ge

st
io

ns
 d

e 
pr

és
en

ta
tio

n.

Découvrez nos recettes fondantes sur www.latableadessert.fr
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