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Quel dessert choisir 
en quelle occasion? 

Un index pratique et très utile 

Nous avons classé nos recettes en plusieurs catégories, en nous basant 
sur leurs particularités. Cela devrait être précieux pour choisir le dessert 
en fonction de l'occasion. 

Desserts légers 
Chaque recette correspond à un dessert qui 
passera comme un soujjle aérien sur un repas 
copieux qu'on désire pourtant terminer en 
beauté. Le cas échéant, on pourra encore 
réduire les portions. 

I31anc-mangcr . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 82 
13oules de neige .................... 135 
Cœur aux abricots ................. 116 
Cœur aux fraises .. . ..... ......... .. 115 
Crème à la rhubarbe . . . . . . . . . . . . . . . . 46 
Crème au cidre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 39 
Crème aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . . 45 
Crème aux mangues et aux pêches . . . . . 41 
Crème aux pommes . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Crème mousseline au citron et au x baies 50 
Croûtes aux fruits ...... .. .......... 136 
Gelées aux fruits . .... ...... . . . .... . 130 
Kouglof glacé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 122 
Mousseàla rhubarbe . ......... .. ... 62 
Mousseau citron .......... . . . .... . 58 
Mousse aux framboises . . . . . . . . . . . . . 63 
Mousse aux myrtilles . . . . . . . . . . . . . . . 60 
Mousseline de pamplemousse . . . . . . . . 48 
Mousseline de rhubarbe . . . . . . . . . . . . 47 
Pavlova .......................... 118 
Petits flans au citron . . . . . . . . . . . . . . . . 81 
Petits flans aux groseilles ;_ . . . . . . . . . . . 59 
Pouding aux pommes . . . . . . . . . . . . . . . 80 
Sabayon aux amaretti . . . . . . . . . . . . . . 52 
Séré aux poires et au citron . . . . . . . . . . 54 
Séré aux pommes et au citron . . . . . . . . 54 
Terrine de fruits ... .... ...... . ..... 120 
Tous les desserts aux fruits . . . . . . . . 8-31 
Tous les sorbets . . . . . . . . . . . . . . . . . 84- 92 

Prêts en un tour de main 
La préparation et la présentation des desserts 
demandent une patience qu'ils méritent large­
ment. Si on peut confectionner les desserts ci­
après en un tour de main, cela ne veut pas né­
cessairement dire qu'ils sont alors prêts à être 
servis. On disposera néanmoins de tout le temps 
qu'ilfaut pourpréparer le reste du repas. 

Ananas au coulis de framboises . . . . . . . 30 
Baies en sauce .... .. .............. . 
Compote de pommes rose .......... . 
Consommé de rhubarbe au sauternes .. 
Crème à la vanille ................. . 
Crème au caramel .... .. ... . ....... . 
Crème au chocolat .. . ............. . 
Crème au cidre ... .. . . . . .......... . 
Crème aux bananes .. . . . .... . . . . . . . 
Crème aux kakis .... .... .......... . 
Crème aux marrons .. ......... : ... . 
Crème aux pommes .. . ............ . 
Crèmemoka ..................... . 
C rème russe ..................... . 
Délice au chocolat ...... · ......... . . 
F lans au caramel 
Flans au chocolat .......... . ...... . 
Fraises à l'orange ................. . 
Fraises des bois au Pernod .......... . 
Mousse au chocolat et aux raisins secs . 
Mousse au Toblerone blanc ........ . . 
Mousse au Tobleronenoir ....... . .. . 
Mousseline de pamplemousse . ...... . 
Poires au porto ................. .. . 
Sabayon aux amaretti ............. . 
Salade de fru its . .................. . 
Séré aux poires et au citron ......... . 
Séré aux pommes et au citron ....... . 

12 
30 
14 
34 
34 
34 
39 
44 
40 
35 
40 
34 
36 
72 
74 
73 
1.2 
11 
71 
66 
66 
48 
26 
52 
10 
54 
54 
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Desserts raffinés 
S'ils ne font pas sensation à première vue, ces 
desserts n'en sont pas moins très spéciaux. Ne 
serait-ce que par les étonnants mariages 
d'éléments à première vue disparates, mais 
qui, en fin de compte, s'harmonisent paifaite­
ment. 

Consommé de rhubarbe au sauternes 14 
Crème à la rhubarbe . . . . . . . . . . . . . . . . 46 
Crème aux kakis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Crème aux marrons . . . . . . . . . . . . . . . . 35 
Feuillantines aux amandes fourrées ... 109 
Figues au kir . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . 25 
Frai se des b ois au Pernod . . . . . . . . . . . 11 
Gratin de figues à la noix de coco . . . . . 22 
G ratin hivernal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28 
Melon glacé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16 
Mousse aux groseilles à maquereau . . . . 51 
Mousseline de pamplemousse . . . . . . . . 48 
Mousseàlarhubarbe ... ......... ... 62 
Parfait au miel de sapin ... ... .... . .. lOO 
Parfait au pralin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94 
Parfait au thé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 98 
Pastèque au cognac . . . . . . . . . . . . . . . . 17 
Pavlova .... . .. ................... 118 
Pommes cuites, sauce au sureau . . . . . . 20 
Quartiers de coings à la persane . . . . . . . 24 
Tartelettes aux mûres . .. .. .... ... . .. Il 0 
Terrine de fruits ....... ... ......... 120 
Tulipes ........ ... ............... 104 

Après un repas léger 
Des desserts riches, d'accord, mais on pourra 
toujours économiser les calories sur les plats 
qui les précèdent. Et même quand on veut gar­
der la ligne, une fois n'est pas coutume. 

Barquettes ....................... 108 
Charlotte aux abricots .. .... . .... . .. 114 
Crème au caramel ...... ." . . . . . . . . . . . 34 
Crème au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Crème aux m arrons . . . . . . . . . . . . . . . . 35 
Crèmejamaïcaine . . . . . . . . . . . . . . . . . 38 
Crème russe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36 
Délice au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . 72 
Flans au caramel . . . . . . . . . . . . . . . . . . 74 
Flans au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . . 73 

Hannclon 1'\lNl' , 0 

K ing Edw:trd's' l\ ll'lt' 
Mousseau c hot"OIIII 

Mousseauchocolllll' llll 111 11 

Mousseau chocoln l 1' 11111\ 11111111 11 ~ 11 t 1 
Mousseau Toblcrnll tl hlllt ll ' 111 

Mousseau Toblc ro11c 11 11l t o 1 1 1 1111 

Mousse aux prunc:111 x .. , . ' ' 1 
Mousseline de groscillus 1\ 11 11111111'11111 11 1 

Pouding au caramel .... . , , , , Il 
Pouding au miel de sapin l'I IIIIX 111 11111 ' 11 1 •~ /1 
Tartelettes aux mürcs ... . , , , , o o Il tl 
Têtes de nègre .......... ... . , , o 1 1 1 1 Il 
Tourte au pouding ...... ..... 0 o o o 1 1 Ill 
Tourteglacéeàl'orangc .. .... ... 011 11•1 
Latourteglacéedesenfants gl\16s . , o o, l•lll 
Tous les parfaits . ... .. .. ..... Ktl, Wl Ill 1 

Best-sellers en puissance 
Ces desserts sont de véritables découvertes r·t 
ne peuvent manquer de susciter/a curiosité 1'1 
l'admiration de tous ceux y goûtent. 

Barquettes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 OH 
Boules deneige ............. . . .. . .. 1.1 '1 
Charlotte aux abricots . . . . . . . . . . . . . . 1 1 tl 
Cœur aux abricots . ... .. ... . ...... . 1 1 (J 

Cœur aux fraises . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 1 ~ 
Crème aux mangues et aux pêche~ . . . . . 11· 1 
Crème mousseline au citron e t aux bai ~.:s SO 
Fraisesaugratin ......... .......... 1'1 
Fraises des bois au Pernod . . . . . . . . . . . 1 1 
Melon glacé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (1 

Mousse au citron . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 H 
Mousse au Toblerone blanc . . . . . . . . . . M 
MousseauTobleronenoir ......... .. Ml 
Mousseline de groseilles à maquereau . 5) 
Mousseline de rhubarbe . . . . . . . . . . . . tl"/ 
Parfait au thé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1JH 
Parfait aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . . 1)(, 

Parfait aux noix . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1)H 
Pastèque estivale . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 '/ 
Pavlova . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 1 K 
Petits flans au citron . . . . . . . . . . . . . . . . K 1 
Sauce à l'orange . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ltl'/ 
Tous les sorbets ................. H4 t)J. 

Tulipes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 ()tl 
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Les desserts chauds 
Poires au porto ... .. .. ......... · · · · 26 

20 
21 
52 
10 
10 

IL s'agit de desserts qui doivent passer aussi 
rapidement que possible de la cuisinière ou du 
four à table. Ce qui ne veut pas dire qu'on. ne 
puisse pas les préparer à l'avance. Ils ne deve­
lopperont cependant toute leur saveur que~~ on 

les sert chauds. 

Pommes cuites, sauce au sureau . · · · · · 
Pruneaux fourrés ............ · . · - · · 
Sabayon aux amaretti .... · · · · · · · · · · 
Salade de fruits . . ......... . .... · · · · 
Salade de fruits d'hiver . ... · · · · - · · · · · 

Boules de neige ...... · · · · · · · · · · · · · · 135 
Pour petits et grands 
Ce livre consacre un chapitre entier aux en­
fants. On trouvera néanmoins à chaque page 
ou presque une foule de desserts sans a!cool 
qu'ils apprécieront tout autant que leurs aznés. 

Consommé de rhubarbe au sau ternes · . 14 
Crème au cidre .. .. .. .. .. .. . 39 

14 
22 

F raises au gratin . . .... . ..... · · · · · · · 
Gratin de figues à la noix de coco . · ·. · 

Gratinhivernal .. .. . . · · · · · · · · · · · · · · 28 
20 
21 

Pommes cuites, sauce au sureau .. · · · · 
Pruneaux fourrés .. . . .. . . .. .. · · · · · · 
Quartiers de coings à la persane ' . . · · · · · 24 

Sabayon aux amaretti .. · · · · · · · · · · · · 52 

Desserts pour deux 
On peut patfaitement réduire les quantités in­
diquées de moitié pour préparer un délicieux 

dessert pour deux personnes. 

Baies en sauce ...... . . ... · . · · · · · · · · 
Blanc-manger .............. · · · · · · · 
Compote de pommes rose ... · · · · · · · · 
Consomméde rhubarbeausauternes .. 
Crème à la vanille ..... . .. . .. · . · · · · · 

Crème au caramel ..... · · · · · · · · · · · · · 
Crème au chocolat ......... . 

Crème au cidre ..... · · · · · · · · · · · · · · · 
Crème aux bananes ........ · .. · . · · · 
Crème aux kakis . .... . ... .. .. . · . · · · 

Crème aux marrons 0 ••••• • ••••••••• 

Crème moka ...... · ·········· · ····· 
Crème russe .. . .... . ...... · · · · · · · · 

Figues au kir .... . . · · · · · · · · · · · · · · · · 
Délice au chocolat ... .......... · · · · 
Flans au chocolat .......... · .. . · · · · 
Fraises à l'orange ..... . . . .. · . · · · · · · 
Fraises au gratin .......... . ... · · · · · 

Fraises des b ois au Pernod · · · · · · · · · · · 
Melon aux pêches ... . ........... · · · 
Pastèque au cognac ... . .. ........ · · · 

12 
82 
30 
14 
34 
34 
34 
39 
44 
40 
35 
34 
36 
25 
72 
73 
12 
14 
11 
16 
17 
59 Petits flans aux groseilles .. . . . .... · · · 

Barquettes b.: . . .. · · · · · · · · · · · · · · · · · i~~ 
Cœur aux a ncots .... . · · · · · · · · · · · · 
Cœur aux fraises . . . . . . · · · · · · · · · · · · · 1 1 5 

Compote de pommes rose . . . . . . . . . . . 30 
Crème à la vanille ......... .. ... · .. · 34 
Crème au caramel . . .. .. . .... ... . . · · 34 
Crème au chocolat .. .. ......... · . · · 34 
Crème aux ban anes . . . . · · · · · · · · · · · · 44 

Crème aux marrons .... . .. .. ... .. . · 35 
Crème aux pommes . .. . . ........ : . · 40 
Crème mousseline au citron et aux bmes 50 
Flans au caramel .. ... · · · · · · · · · · · · · 74 

Kouglof glacé ..... . .. . . .. . .... . . . . 122 
Melonauxpêches . .... . .. . ...... . . · 16 
Mousse au chocolat .. ... .... ..... · · 70 
Mousse au citron ... .... ... . .... . . · 58 
Mousse au Toblerone blanc . . . . . . . . . . 66 
Mousse au Tobleronen oir . . . . . . . . . . . 66 
M ousse aux framboises . . . . . . . . . . . . . 63 
Mousse aux myrtilles . . . . . . . . . . . . . . . 60 

' t' al 17 Pasteque es 1v e . ... .... . ... .... · · 
Pavlova . . ...... .. ........ · · · · · · · · 118 
Salade de fruits . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 
Saladedefruitsd'hiver ... . ... . ...... 10 
Séré aux poires et au citron . . . . . . . . . . 54 
Séréauxpommeset aucitron . . ... · · · 54 

Tous les parfaits 
(à l'exception des p arfaits à la can­
nelle, aux abücots et au thé) . 84,94-101 

Tous les poudings et flans 
(à l'exception des petits flans 
aux groseilles) . . . . . . . . . . . . 56, 73- 83 

Tous les sorbets (à l'exception du 
sorbet au melon) . . . . . . . . . . . . . 84-92 

1\.llipes ... ... .. . . . ...... .. ... · · · · 104 
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Le c~apitre le plu., •·it·li •• 
et le plus haut en couleur de notre livre! La palette dcH d\ ~.'IH ( I Ii ll 

aux fruits, en effet, tire parti de tous les a van lé1gus 
que nous offrent ces merveilleux dons de la na lure: 

leur fraîcheur, leur parfum, leurs formes et leurs couleurs. 
Les desserts aux fruits terminent en beauté - et en légèrcl6 

n'importe quel repas. 

Ananas au coulis de framboises (p. 30) 
Baies en sauce (p. 12) 
Compote de p ommes rose (p. 30) 
Consommé de rhubarbe au sauternes (p. 14) 
Figues au kir (p. 25) 
Fraises à l'orange (p.12) 
Fraises au gratin (p.J4) 

Melon aux pêches (p . l 6) 
Melon glacé (p.l6) 
Pastèque au cognac (p.J7) 
Pastèque estivale (p.J7) 
Poires au porto (p. 26) 
Pommes cuites, sauce au sureau (fi. Jli) 
Pruneaux fourrés (p. 21) 
Quartiers de coings à la persane (f! . . ?4) 
Salade de fruits (p.l 0) 

Fraises des bois au Pernod (p. 11) 
Gratin de figues à la noix de coco (p. 2 2) 
Gratin hivernal (p. 28) Salade de fruits d'hiver (p.l 0) 

Photo ..,.. Salade de ji·uit.\' d 'flilll'l' (fi. f IJ) 
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Desserts 
aux 

fruits 



Salade de fruits (recette de base) ( \tllfl l''"'' ,, 

Sirop 
l lh dl d'eau 
4 c. à soupe de sucre 
lA de citron, zeste prélevé très fin 
1h gousse de vanille fendue dans 

la longueur (facultatif) 

2 à 3 c. à soupe de jus de citron 

600 à 700 g de fruits 
de saison 

Garniture (factùtatif) 
3 c. à soupe d'amandes effilées 
2 c. à soupe de sucre 

Conseils pratiques 

porter à ébullition, verser dans 1111~1 lt•ll llll' 

ajouter, laisser refroidi r le sirop, n• t l~t•• lt• 11•~ t • d1 
citron et la vanille 

couper en morceaux ou laisser Cllli~·nt, 1\lttllli'l 
aussitôt au sirop, mélanger d6licnk• l ll~' l ll , 1'11111' 111 
et mettre 'h heure environ au l"rn i .~ 

caraméliser dans une casserole en acier 
inoxydable, laisser tiédir sur du papier 
<<Blechreim>, semer Sttr la salade de fru its :11 1 

moment de servir 

- Ajouter au sirop 1 à 2 cuillerées à soupe de kirsch, de marasquin ou de wi lliaminu. 
-Remplacer l'eau par du vin blanc, du cidre ou du jus de pomme, en modifiant 

éventuellement la quantité de sucre. 
-Conserver à couvert pour que les fruits gardent leur couleur. 

Préparation: la salade de fruits se conserve 2 à 3 heures au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

_S_a_l_a_d_e_d_e_fi_r_u_i_ts_ d_'_h_i_v_e_r _ _ _____ ____ _ '.....:)horo 1,11}{1' 1) 

A base d'oranges, de pamplemousses roses, de pommes et de poires. Remplacer l'cati diiiiH 
le sirop par du jus d'orange. Aj outer éventuellement 1 à 2 cuillerées à soupe de liqueur 1\ 
l'orange, Grand Marnier ou Cointreau par exemple. 
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Fraises des bois au Pernod Photo page 13 (en bas) 

2 dl de crème 

un peu de poivre noir 

500 g de fraises des bois 

2 à 3 c. à soupe de Pernod 

2 à 3 c. à soupe de sucre 

fouetter légèrement, répar tir dans 4 coupes à 
dessert 

donner 1 à 2 tours de moulin sur la crème 

ranger sur la crème 

asperger les fraises 

saupoudrer 

Présentation: mélanger délicatement tous les ingrédients et servir sans attendre. On peut 
aussi présen ter les coupes telles quelles et laisser chaque convive mélanger le tout. 

Conseils pratiques 
-Remplacer les fraises des bois par des fraises de j ardin, en coupant les gros fruits en 

deux. 
- On peut présenter le dessert dans un saladier dont on mélangera le contenu à table. 

PréparaHon: dresser la crème poivrée ct les fra ises à l' avance dans les coupes ou le plat et 
garder au frais à couvert. Ajouter le Pernod et le sucre au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Baies en sauce 

300 g de fraises 

200 g de framboises 

3 dl de vin rouge 
2 c. à café de Maïzéna 
Vz c. à café d'extrait de vanille 
3 c. à soupe de sucre 

l'lw/li ..,. (t lll hr /1 11} 

couper en deux ou en la melles, selon ln ~~ l l lli l\1'111 
de fruits 

répartir avec les fraises dans 4 coupes 1\ dt"llll' l l 

bien mélanger le tou t dans une cass~.:rol ~.:. p01t1•1 t\ 
ébulli tion en remuant au fouet, baissur· lu l'li ll , 

cuire à petits frémissements pendant 1 rlllnutl'. 
puis laisser tiédir 

Présentation: verser la sauce tiède sur les baies, couvrir et mettre 1 à 2 heures il li f' r·nl 11 
avant de servir. 

Conseil pratique 
Servir avec de la demi-crème aigre légèrement sucrée et parfumée à la cannelle. 

Préparation: le dessert se conserve 1h journée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Fraises à l'orange 

500 g de fraises 

l lh dl de vin blanc 
1 dl d'eau 
2 à 3 c. à soupe de concentré de jus 

d'orange surgelé 
2 c. à soupe de miel clair 
1 pointe de couteau de clou de girofle 

en poudre 
1 pointe de couteau de gingembre·en 

Photo ..,.. (au ("(' 1111'1') 

couper en deux ou en lamelles, selon la gross~-: 111' 
des fruits, répartir dans 4 coupes à dessert 

p oudre porter à ébullition, laisser tiédir 

Présentation: verser la sauce tiède sur les fraises, couvrir et mettre au frais pendant 1 ù 2 
heures avant de servir. Garnir éventuellement de quartiers d'oranges. 

Préparation: le dessert se conserve 1h journée au réfrigéra teur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Baies e11 .wuœ, l 'li 1111111 
Fraises â l'ura11ge. m1 l 'l'Ill l 't' 

Fraises des bois au Pernod, e11 ha.1· (p. Il ) 



Consommé de rhubarbe au sauternes 

350 g de rhubarbe rouge 

3 dl de sauternes 
(bordeaux blanc légèrement doux) 

3 dl d'eau 
3 c. à soupe de sucre 
1 gousse de vanille fendue dans la 

longueur 

couper en rondelles très fi Ill:.~. en n'•Ntl l VIII 

quelques unes pour gamir 

porter à ébullition avec la rhubarb0 duns 111111 

Casserole en acier inoxydable, laiss0r eu il\ 
doucement à couvert pendant 15 minutes l'li VIi 11 11 , 

passer en pressantlégèrement la rhuhnrlw 

Présentation: verser le consommé dans des tasses à bouillon ou des assiettes ù SOli lW 

chaudes, garnir de rondel1es de rhubarbe crues. 

Conseil pratique 
On peut aussi servir le con sommé glacé. Dans ce cas, on augmentera toutefois la quanti té 
de sucre (4 à 5 cuillerées à soupe). 

Préparation: le consommé se conserve V2 journée au réfrigérateur. On ne détaillera la 
rhubarbe destinée à la garni ture qu'au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Fraises au gratin 

400 g de fraises 

4 jaunes d'œufs* 
3 à 4 c. à soupe de sucre 
4 c. à soupe de crème 
1 c. à soupe de liqueur de framboise 

ou de cassis 

Photo ~ (devon!) 

couper en deux ou en lamelles, selon la grosscu r 
des fruits, ranger dans un plat à gratin 

bien mélanger le tout au fouet dans un plat creux 
puis, dans un bain-marie à peine frémissant, 
continuer à fouetter jusqu'à ce que la sauce rasse 
ruban; verser aussitôt sur les fraises 

Pour gratiner: 4 à 5 minutes au milieu du four préalablement chauffé à 300 degrés. 
Saupoudrer éventuellement d'un peu de sucre glace et servir chaud. 

Préparation: saupoudrées d 'un peu de sucre, les fraises se conservent V2 journée au 
réfrigérateur. On préparera la sauce juste avant de servir le dessert. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

* On pourra utiliser les blancs pour confectionner une <<Pavlova>> (voir page 118). 
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Melon aux pêches 

3 c. à soupe de jus de citron 
3 ~.:. à soup~ d~ rhum blan~.: 

3 c. à soupe de sucre 

1 à 2 branches de menthe fraîche 

mélanger dans un saladier 

ajouter 

/'hoto f}(/,1(1' 1 fi( 1 J 

1 melon (de Cavaillon p.ex.) bien mûr couper en deux, enlever les pépins, tou mer ln 
chair en petites boules, ajouter 

4 grosses pêches jaunes ou blanches plonger un instant dans de J'eau bouilhtnl ~.:. pcl\•1, 
tourner également en petites boules, ajouter cl 
mélanger aussitôt pour éviter que les fruit s 11 ~,: 

brunissent. Couvrir, mettre 3 à 4 heures uu l'•·ni N, 
enlever la menthe 

Présentation: répartir les frui ts dans des coupes, arroser avec le jus et garnir de 1\:ui lieN d1• 
men the fraîche. 

Préparation: le dessert se conserve \-2 journée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Melon glacé 

1 melon bien mûr (600 g env.) 

50 g de sucre glace 
1 citron, jus seulement 

1 1h dl de crème 

4 coques de meringue 

Photo pages 18/ f i) (tf) 

couper en deux dans la longueur, enlever les 
pépins, prélever la chair sans abîmer l'écorce 

ajouter, réduire en purée 

fouetter, incorporer délicatement à la purée 

écraser sur un tamis, ajouter, mélanger 
délicatement le tout 

Comment procéder: remplir les deux moitiés de melon en tassant, lisser la surracc cl fain.: 
prendre au congélateur pendant 3 à 4 heures. Congeler le reste pour servir à une au tre 
occasion. 

Présentation: sortir les moitiés de melon du congélateur 20 minutes environ avan·l de 
couper en quartiers réguliers et de porter à table sans attendre. 

Préparation: le dessert se conserve quelques semaines au congélateur. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Pastèque estivale 

\-2 pastèque (melon d'eau) 

sorbets divers, au choix 
(voir pages 84 à 92) 

Photo page 18 (1) 

évider légèrement, mettre au frais 

former des boules de différentes grosseurs et les 
remettre au congélateur 

Présentation: remplir la pastèque de boules de sorbet et servir sans attendre. 

Préparation: la pastèque garnie se conserve \-2 heure au réfrigérateur. 

S elon le nombre de boules de sorbet, la recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

Pastèque au cognac 

6 c. à soupe de raisins de Corinthe 
6 c. à soupe de cognac 

1 pastèque (melon d'cau) 

4 à 6 c. à soupe de sucre 

Photo page 18 (2} 

l'aire macérer toute une nuit 

couper en tranches, enlever l'écorce et la couche 
blanchâtre qui y adhère, détailler la chair en dés 
en enlevant les pépins 

ajou ter, mélanger délicatement les raisins macérés 
aux dés de pastèque 

Présentation: dresser dans des coupes, couvrir et mettre 2 à 3 heures au frais avant de 
servir. 

Préparation: le dessert se conserve \-2 journée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Les desserts à base de melon 
aux pages suivantes 

1 Pastèque estivale, en haut 
2 Pastèque au cognac, en haut 

3 Melon aux pêches (p. 16) 
4 Melon glacé (p.l6) 





_P_o_m_m_e_s_c_u_i_t_e_s..:..,_s_a_u_c_e_a_u_s_ur_e_a_u _ ___ ,_''---...:w'o 11, .1 1 r,.,, 11,111 ~~ ,11 1111, 1 

2 grosses pommes, Golden Delicious 
p.ex. 

1 Y2 dl de vin blanc 
1~ dl d'eau 
2 c. à soupe de sucre 
Y2 c. à café de cardamome en poudre 

4 c. à soupe de gelée de sureau 

éplucher, couper en deux dans lu IOIIP,III' II I , 1111111•t 
les cœurs 

porter à ébullition, ajo uter les ntoitll'1• dt• lli l ltllti t •~. 
face bombée vers le bas, cuire ù petit f't•u illlltitt'fl 
ce qu'elles soient tout j uste tendres, pll lli/llll tl t dt 
la casserole e t garder au chaud. fluir'l' " ' d11i11• Ir• 
jus jusqu'à ce qu'il ne reste plus qtll' 1 dl t•rl l' llllll 

ajouter, donner un bouillon en n.lllllll lll l 1111 1111 1111 (If 

~résentation: répartir la sauce dans 4 coupes, poser les pommes dessus, badigco11 111•1• 

even_tuellement d'un peu de sauce et piquer d'un clou de girofle pour simuler la 111oul'IH'. 

Serv1r avec de la crème légèrement fouettée, qu'on peut relever d'un peu de cardanttlll\r, 

Pr~paration: les pommes cuites se conservent 1 jour au réfrigérateur, cbns le jus de 
cwsson. Réchauffer avant de servir, puis faire réduire la sauce et ajouter la gelée de 
sureau. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Pruneaux fourrés 

12 gros pruneaux 

80 g de massepain 

l lh dl de vin rouge 
1 c. à soupe de jus de citron 
3 c. à soupe de sucre glace 
1 morceau de cannelle 

2 c. à soupe d'eau-de-vie de pruneau 
( facultatif) 

Photo page 23 (en bas à gauche) 

les entailler juste assez pour pouvoir enlever le 
noyau 

diviser en 12 morceaux auxquels on donne, en 
pétrissant, une forme permettant d'en farcir les 
pruneaux; fixer éventuellement avec un cure-dent 

porter à ébullition, baisser le feu, puis ranger 
délicatement les pruneaux dans la casserole et 
cuire, éventuellement par portions, pendant 
3 à 4 minutes; retirer de la casserole, dresser 
dans des coupes, garder au chaud 

ajouter au jus de cuisson, retirer la cannelle 

Préscnlalion: arroser les pruneaux de jus chaud et servir sans a ttendre avec le parfait aux 
noix (voi r rage 9H) par exemple : c'es t un accompagnement idéaL 

Pré1)aratio n: les pru neaux farcis crus elle liquide dans lequel on les fera cuire se 
conservent séparément 1/2 journée au réfrigérateur. On cuira les pruneaux 1 heure environ 
avant de servir, en veillant à ce qu'ils restent croquants, et on les laissera dans le jus qu'on 
réchauffera rapidement juste avant de porter à table. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Gratin de figues à la noix de coco Photo .,.. (en ho11t1l W"''''" 'i -------------=----------------------------------
6 à 8 figues fraîches 

1 dl de xérès doux 

50 g de noix de coco râpée 
2 dl d'eau 
1 citron, zeste râpé seulement 

Y:z c. à café de Maïzéna 

2jaunes d'œufs 
1 c. à soupe de sucre 

2 blancs d' œufs 
1 pincée de sel 

l c. à soupe de sucre 

enlever éventuellement la peau, puis coupt'l' ~~~ 
deux et ranger, face bombée vers le hus. dnnN 1111 
plat ou 4 petits moules à gratin 

arroser les figues, laisser macérer 2 heures cnvi!·o11 
au réfrigérateur 

mettre dans une casserole, couvrir Ill cui1'ç 1\ IPPI 
petit feu pendant lh heure; passer en prcss11111 ln 
noix de coco pour en extraire tout lej11s çl l'ui 1'U 
réduire le <<lail1> recueilli jusqu'ù cc q 11 'il 11r 1'cSI11 
plus que 4 cuillerées à soupe environ; I'UII Il'l ll'\1 
dans la casserole 

ajouter au lait de noix de coco, donner un 
bouillon en remuant sans arrêt, puis laisser 
refroidir 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse, 
ajouter le lait de noix de coco froid 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis incorporer 1\ 
l'appareil et verser sur les figues macérées 

Pour gratiner: 8 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé ù 220 tlq~rl:s . 
Servir sans attendre. 

Pour aller plus vite: utiliser du lait de noix de coco du commerce. 

Conseil pratique 
Réserver éventuellement 4 demi-figues macérées pour garnir le gratin au momcnl de 
servir. 

Préparation: les figues macérées se conservent Y:z journée au réfrigérateur. On peu l 
également préparer le lait de noix de coco à l'avance. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Gratin de figues à la noix de coco. en haut r) gtt lll 'ht• 

Pommes cuites, sauce au sureau. en Ira ur tl dm/tt• (p . . ?0) 
Pruneaux fourrés. en bas ti ~mtdte (fi, 21) 

Quartiers de coings à la persane. en hus tl droit l' (fi. N) 
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_Q-=-u_a_r_t_i_e_r_s_d_e_c_o_i_n...sg~s.:._:_à_:_..:::.Ia::.:.....!p~e=-r=-s=a::.n::.:e:::__ _ _ ..:_P:'/(:)/:.::.:o 1m,u.c· ,l .1 (1111 11111 ,1 "' ""' 1 

500 g de petits coings 

2Y2 dl de vin blanc 
1 dl d'eau 
lOO g de miel 

1 orange 
1 citron 

brosser soigneusement ù l'cau (;0111'11 111 1•, tlll llh 

éplucher, couper en deux. rclircr le.~ \ '1 "111 /1, 
détailler en quartiers de Y2 cm d 'ép iiÎNNt\111 1111 

maximum et ranger dans 4 pel ils illOi ill'tll' g1111111 

mettre dans une casserole 

prélever le zeste de la moitié de ciHi(l llt ' l'l'lil l l'l ill 
râpe, presser, recueillir le jus ct aj oul c1·: ('lll111l'l'1•1 
en remuant sans arrêt et verser ~ur les l 'il l ill'"• 
couvrir les moules d'aluminium ml:nugül' 

Cuisson: 1 h~ur~ environ à 180 degrés (enfourner au milieu du four froid). Lai~sur ~·ll ti ll l l u 
dans le four etemt et fermé pendant 3.4 d'heure environ, pour que les fruits prcnncnl 11111 
belle couleur rougeâtre. 

Présentation: servir les quartiers de coings tièdes avec de la demi-crème aigre p<~rfuml:c ,, 
l'extrait de vanille ou à la cannelle. 

Conseils pratiques 
- Le goût du dessert change selon le miel utilisé. 
- On peut remplacer le miel par 6 à 8 cuillerées à soupe de sucre. 
- Pour utiliser ~a chaleu~ du four- et économiser l' énergie! - on fera cuire en mCmu ltll li( HI 

que les quartiers de comgs un cake qu'on glissera dans le four au bout de 10 mi 1111 1
1
·s, 

Préparation: on peut préparer les coings 1 jour à l'avru1ce et les réchauffer au four 
préalablement chauffé à 70 degrés, à couvert, Yz heure avant de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Figues au kir 

6 à 12 figues fraîches, selon grosseur 

4 dl de vin blanc sec 
l dl de crème de cassis* 
3 à 4 c. à soupe de sucre 
1 c. à soupe de jus de citron 

Photo page 27 (en bas) 

enlever éventuellement la peau, couper en deux 

porter à ébullition dans une grande casserole, 
baisser le feu, ajouter les figues, éventuellement 
par portions, et laisser tout juste chauffer; dresser 
dans 4 coupes, faire réduire le jus de cuisson 
jusqu'à ce qu'il n'en reste plus que 1 V:z dl environ 

Présentation: verser la sauce chaude sur les figues, couvrir et mettre au frais pendant 
2 heures au moins avant de servir. 

Conseil pratique 
Servir avec de la demi-crème a igre ou de la crème légèrement fouettée très froide, 
parfumée ù la cannel le ou a u gingembre. 

l~·éJ)lll'lllion: le desserl ce conserve Yz journée au réfri gérateur. 

L a recette es/ prévue pour 4 personnes. 

* Remplacer la crème de cassis du commerce par de la liqueur de cassis maison. 
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Poires au porto 

8 à 12 petites poires 

1 ~ dl de porto 
4 dl de vin rouge 
3 à 4 c. à soupe de sucre 
1 c. à café de grains de poivre noir 
2 clous de girofle 

1'1111/11 ... (1.'11111111/J 

éplucher, laisser entières. cnl ~.:vcr l11 11111111 '1111111 111 
queue 

porter à ébullition, ajouter les poil'l'N t•l pot •l11•1 1\ 

petitfeu jusqu'à ce qu'elles soient lout 11 11111' 

tendres; laisser refroidir da ns le jus. tlil''llll'l !1 1 111~ 
4 coupes, faire réduire le jus de nwilll'·, p i iNI•l ' l 

Présentation: verser le jus chaud sur les poires, piquer éventuellement 1 clou dl• 1\l lllllt• 11111 

chaque fruit pour simuler la mouche, couvrir et mettre au frais pendant 2 hclll'l'S 1111 111111 11h 
avant de servir. 

Conseils pratiques 
- Servir avec de la demi-crème légèrement fouettée et peu sucrée. 
- Couper les grosses poires en deux puis, quand elles sont cuites, détailler chaque moitié 

en tranches minces qu'on dresse dans les coupes en les faisant chevaucher. 

Préparation: les poires cuites se conservent 1 jour au réfrigérateur dans Je jus de cu i s.~o 11 , 
On fera réduire celui-ci 2 heures avant de servir, puis on mettra Je dessert au l'rais. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Poires au porto, l 'li lin li/ 
Figues a11 kir. l'If ha.•· (p, .!,'1) 



Gratin hivernal 

3 oranges sanguines 
2 à 3 mandarines 
1 pamplemousse 

1 dl de jus d'orange 
2 c. à soupe de Cointreau 
1 à 2 c. à soupe de sucre 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

3 c. à soupe de sucre 

l pointe de couteau de safran 
un peu de zeste d'orange râpé 
l c. à soupe de jus de macération 

diviser en quartiers en vcillan l Il cnlrvt' l 1 111111 '~ I l'~ 
petites peaux blanches, ranger duns u 11 p lu n' 
gratin 

verser sur les fruits, couvri r cl la issc1' 111111'1' ' ' ' ' 
2 heures environ au réfrigéra leur 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre 

incorporer le tout aux blancs en neige en 
continuant à fouetter pendant un momcnl, puis 
verser sur les fruits et gratiner 

Pour gratiner: 10 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé à 200 degrés, 
Les fruits doivent être chauds et la garniture meringuée dorée. Servir sans atlend rc. 

Préparation: les fruits macérés se conservent Vz j ournée au réfrigérateur. On ne prépll t'l'l'll 
la garniture meringuée qu'au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Ananas au coulis de framboises 1'/111(1 1 ~ ( t•llllllllfl 

1 ananas frais (1 kg env.) éplucher, couper en q uart ic rs d:u1s ln ltutp,tll 'lll , 
retirer le cœur fibreux, détnillc.;r les q11111l lt' llt t' ll 
tranches minces 

Présentation: dresser dans des coupes et napper de coulis de framboisc.;s (voir pnp,l' 1 •lit) 
qu'on aura t outefois préparé avec 1 dl de vin rouge et 2 cuillerées à soupe.; de.; t 'll l\ 11111' 

Mettre éventuellement 1 à 2 heures au frais à couvert. 

Conseil pratique 
On peut parfaitement péparer le coulis de framboises avec des baies su rgcl é~.:s . 

Préparation: le dessert se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Compote de pommes rose Photo ~ (en bos) 

750 g de pommes rouges 

2 dl de jus de pomme 
100 g de gelée de groseille 
2 c. à soupe de jus de citron 

couper en deux, retirer les cœurs, détailler en 
quartiers sans éplucher 

porter à ébullition, ajouter les quartiers de.; 
pommes, couvrir, cuire jusqu'à ce que les rr11 it s 
soient tendres, puis réduire en purée dans tilt 
tamis, sans le jus; faire réduire celui-ci de moitié 
et le mélanger à la purée 

Présentation: mettre 1 à 2 heures au frais, puis dresser dans des tulipes (voi r pagü 1 011) 1111 
dans des coupes juste avant de servir. Garnir de feuilles de menthe fraîche. 

Préparation: la compote de pommes se conserve 1 à 2 jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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C ème au chocohll, ;\ ln vr1111lk 
ou au caramel - voilà bien des desserts qui évoquent des SO II Vl'I IÎI 

éblouis pour la plupart d'entre nous! 
Mais ce ne sont que les maillons d'une chaîne de crèmes 

et de mousses aux couleurs appétissantes et au parfum délica t, 
qui n 'en sont pas moins très simples à confectionner. 

Crème à la rhubarbe (p. 46) 
Crème à la vanille (p. 34) 
Crème au caramel (p. 34) 
Crème au chocolat (p. 34) 
Crème au cidre (p. 39) 
Crème aux abricots (p. 45) 
Crème aux bananes (p. 44) 
Crème aux kakis (p. 40) 
Crème aux mangues et aux pêches (p. 41) 
Crème aux marrons (p. 35) 
Crème aux pommes (p. 40) 

Crème jamaïcaine (p. 38) 
Crème moka (p. 34) 
Crème mousseline au citron et aux baies (p. 50) 
Crème russe (p. 36) 
Mousse li ne de groseilles à maquereau (p. 51) 
M ousseline de pamplemousse (p. 48) 
Mousseline de rhubarbe (p. 47) 
Sabayon aux amaretti (p. 52) 
Séré aux poires et au citron (p. 54) 
Séré aux pommes et au citron (p. 54) 

Photo ..,.. Crème au chocolat (p . .14) 
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Crème au chocolat 

5 d l de lait 
1 gousse de vanille fendue dans la 

longueur 
100 g de chocolat Crémant concassé 
1 c. à soupe de Maïzéna 
2œufs 
2 à 4 c. à soupe de sucre 

1 'h u/11 '(11 1)(1' 1 1 

bien mélanger le tout au rou~.: t dun~ 1111\1 p.llll ld l l 

casserole en acier inoxyclabll.! puis. 1\ l'l'li lill lVI% 

amener à un point voisin de J'éh11llit loll • ' ' " 
remuant sans arrêt. Eloigner lu cn~s~,ro l l• d11 h•11 1'1 
continuer à fouetter pendant 2 milllll l'.~ , V\11111 ' 1 

dans un plat creux à travers un lu mis. 111\1111 1' 

2 à 3 heures au frais 

Présentation: répartir dans des coupes indi~'iduelles, verser 2 à 3 gouttes de douhlu t' l'lill il' 
ou de demi-crème aigre lissée sur la crème et les <<étiren> à l'aide d'une broehctt~.: ~.:11 hoiH 
pour former le décor. 

Conseils pratiques 
- Ajouter éventuellement au lait 1 cuillerée à soupe de cacao. 
- Si on préfère la crème moins épaisse, on n'utilisera qu'une cuillerée à café de Maïz6na. 

Crème à la vanille (S0/1.1' J!/11110) 
-------------------------------------------------------
Les ingrédients et la préparation sont les mêmes que pour la crème au chocolat. 

La différence: supprimer Je chocolat. Remplacer éventuellement les 2 œufs entiers pur ' l 
jaunes. 

Crème au caramel (son.•· plt111o) 
-------------------------------------------------------
Les ingrédients et la préparation sont les mêmes que pour la crème au chocolat. 

La différence: remplacer le chocolat et ie sucre par du cara mel (voir page 77). 

Crème moka {.1'(1/ /,\' plll/111) 
------------------------------------------------------~ 

Les ingrédients et la préparation sont les mêmes que pour la crème au chocolat. 

La différence: remplacer le chocolat Crémant par du chocolat Mocca de Li nell p. ~.:x . ct 
1 cuillerée à soupe de café instantané. N'utiliser qu'une cùillerée à café de Maïr.cnn. 

Préparation: toutes les crèmes se conservent lh journée au réfrigérateur. Si on ll.!s gard~.: 

plus longtemps,elles deviennent généralement trop fluides. 

Les recettes sont prévues pour 4 personnes. 

• La crème ne doit pas bouillir, mais si on ne la chauffe pas su ffisamment, el le ne ~ 'épaissi 1 pus. 
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Crème aux marrons 

4 dl de lait 

200 g de purée de marrons surgelée 

1 gousse de vanille fendue dans la 
longueur 

4 jaunes d'œufs* 
4 à 5 c. à soupe de sucre 

Photo page 37 (en bas à gauche) 

mettre dans une casserole 

décongeler juste assez pour pouvoir la couper en 
morceaux, ajouter 

ajouter, porter le tout à ébullition en remuant 

fouetter jusqu'à ce que Je mélange blanchisse, 
ajouter une partie du la it aux marrons en remuan t 
sans arrêt au fouet, remettre dans la casserole et 
amener à un point voisin de l'ébullition en 
continuant à fouetter. Eloigner du feu et 
continuer à fouetter pendant 2 minutes, verser 
clans un pla t creux et mettre 2 à 3 heures au frais, 
puis ret irer la gousse de vanille 

Préscnfnfion: dresser dans des coupes, verser sur la surface 2 à 3 gouttes de double crème 
ou de dcmi-crèm~.: ai gr~.: lissée et les <<clircn> à l'aide d'une brochette en bois pour former le 
décor. 

Conseil pratique 
On peut à volonté aj outer 3 cuillerées à soupe de rhum ou de cognac aux jaunes d'œufs 

sucrés. 

Préparation: la crème se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne la décorera qu'au moment 
de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

*On pourra par exemple utiliser les blancs pour confectionner une Pavlova (voir page 118). 
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Crème russe 

50 g de fruits confits hachés 
1 c. à soupe de rhum 

4 jaunes d'œufs 
100 g de sucre 

4 dl de crème 

4 à 5 c. à soupe de rhum 

/'/to to .,. (t 'li h11111 tl.)ltlllt h 1) 

faire macérer pendant 1 ù 2 11curcs 

travailler au fouetjusqu 'ù cc que lç 111\·lunp.i• 
blanchisse 

fouetter, incorporer à l'appareil, 
mettre 1 à 2 heures au frais 

mélanger à la crème aveç les J'rui ls l.'ilu l'iiN 1111 
moment de servir 

Présentation: verser la crème aérienne dans des coupes et servir sans attendre. C ltnn l1 
éventuellement de tranches d'oranges confites. 

Conseils pratiques 
- Remplacer les fruits confits par des abricots secs. 
- Remplacer l à 2 dl de crème par 1 à 2 blancs d 'œufs battus en neige ferme. 

Préparation: le dessert se conserve 2 à 3 heures au réfrigérateur. On n'ajoutera le rhum ct 
les fruits confits qu'au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Crème russe, en hatti ri gau('ht• 
Crème jamaïcaine, en haut â droite (p . .18) 

Crème aux marrons, en bas à gauclte (p. 35) 
Crème au cidre, en bas â droite (p. ,ltJ) 



Crème jamaïcaine 

2jaunes d'œufs 
2 c. à soupe de sucre 

3 c. à soupe de chocolat en poudre 

1 gobelet de demi-crème (1,8 dl) 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

1 c. à soupe de sucre 

2 c. à café de café instantané 
1 à 2 c. à soupe de rhum 

l'holof'"W Il (1'11 111111/,) tf1 tll/t 1 

fouetter j usqu 'à ce que le mélu up.~· hiiiiH ' hl~hl ' 
incorporer 

fouetter, incorporer 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à foue1te1' un IIIOIIII' Ill , pltlh 
incorporer délicatement à l'appur~:i l : 1111•1111• 1 1\ ' 
heures au frais 

délayer le café dans le rhum et mélung~: 1' 1\ lu 
crème au moment de servir 

Présentation: verser la crème dans des coupes, garnir à volonté de râpures de chocolut c l 
saupoudrer de chocolat en poudre-tamisé. Servir sans attendre. 

Conseil pratique 
Remplacer le rhun1 par de l'arôme au rhum. 

Préparation: la crème se conserve 2 à 3 heures au réfrigérateur. On ajoutera le café 
instantané délayé dans le rhum au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

- 38-

Crènte au cidre 

3 dl de cidre sans alcool 
4 jaunes d'œufs 
75 g de sucre 
1 orange, zeste râpé seulement 
1 c. à soupe de Maïzéna 

sorbet aux coings, au citron 
ou aux pommes 
(voir pages 91 et 90) 

Photo page 37 (en bas à droite) 

bien mélanger le tout au fouet dans une casserole 
en acier inoxydable puis, à feu moyen, amener à 
un point voisin de l'ébullition*, éloigner la 
casserole du feu, continuer à fouetter 2 minutes, 
verser dans un plat creux à travers un tamis, 
mettre 2 à 3 heures au frais 

former à volonté des boules plus ou moins 
grosses, remettre au congélateur jusqu'au moment 
de servir 

Préscntati()n: répartir les bouh.:s de sorbet dans des coupes ct n_<~~per de crème. O_n peut 
poser sur œ tte derniÇrc des tou tes peti tes boules de sorbet, tmus il faut alors servir 
immédiatement pour qu'elles ne s'enfonœnt pas dans la crème. 

Conseil JI ml iquc 
On peut aussi servir la crème tiède. 

Préparation: la crème se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

*La crème ne doit pas boumir, mais si on ne la chauffe pas suffisamment, elle ne s'épaissit pas. 
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Crème aux kakis 
l'holllfill,l!' ' l' ( 1) 

4 kakis bien mûrs enlever délicatement la peau:\ l'11idr d ' 1111 l 'l llll l' llll 
pointu 

l citron, zeste râpé et 
1 c. à soupe de jus 

1 c. à café de sucre vanilliné 

5 c. à soupe de sucre ajouter, réduire en p urée 

lOO g de mascarpone 

'h gobelet de demi-crème aigre (90 g) ajouter, bien mélanger le toul 

Présentation: mettre la crème 2 à 3 heures au frais avant de servir. 

Préparation: la crème se conserve 'hjoumée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Crème aux pomntes 

3 dl de jus de pomme 
3 œufs 
3 à 4 c. à soupe de sucre 
l citron, zeste râpé et jus 

2 yogourts aux pommes 
( 180 g chacun) 

Photo page 43 (5) 

bien mélanger le tout au fouet dans une casserole 
en acier inoxydable puis, à feu moyen, amener 1\ 
un point voisin de l'ébullition en remuant snns 
arrêt, éloigner du feu, continuer à mélanger 
pendant 2 minutes, verser dans un p lat creux 1\ 
travers un tamis et laisser tiédir 

incorporer 

Présentation: mettre la crème 2 à 3 heures au frais avant de servir. 

Préparation: la crème se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 p ersonnes. 
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( 

( 

Crème aux mangues et aux pêches Photo page 42 (4) 

1 mangue (500 g env.) 

4 pêches jaunes 

'h citron, jus seulement 
2 c. à soupe de rhum blanc 
60 g de sucre glace 

1 dl de crème 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre glace 

éplucher, enlever le noyau, couper en morceaux 

plonger un moment dans de l'eau bouillante, 
peler, couper en petits morceaux, ajouter 

ajouter aux fruits qu'on réduit aussitôt en purée, 
passer éventuellement à travers un tamis, mettre 
Vz heure environ au frais 

fouetter, incorporer à la purée de fruits 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis incorporer 
délica tement à l'appareil 

Préscnhttion: mettre la crème.: au !"mis pendant 1 à 2 heures avant de servir. Garnir à 
volonté de fcui llc.:s de.: tnénlhc fraîche. 

Conscilpraliquc . 
Remplacer la man~uc.: fraîche par des fruits en conserve (300 g env.). Il faut alors rédmre 
la quantité de sucre. 

Préparation: la crème se conserve Vz journée au réfrigérateur. On la mélangera une 
nouvelle fois délicatement avant de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Les crèmes 
aux pages suivantes: 

1 Crème aux bananes (p. 44) 
2 Crème aux abricots (p. 45) 

3 Crème aux kakis (p. 40) 
4 Crème aux mangues et aux pêches (p. 41) 

5 Crème aux pommes (p. 40) 
6 Crème à la rhubarbe (p. 46) 





Crème aux bananes 

3 bananes mûres 

1 citron, zeste râpé et jus 
2 yogourts au citron (180 g chacun) 

2 à 3 c. à soupe de lait condensé sucré 
1 c. à café de sucre vanilliné ' 
1 barquette de séré mi-gras (150 g) 

1 gobelet de demi-crème (1 ,8 dl) 

l'hutu /lfi)JI' l ' (1 1 

éplucher, couper en rondelles 

ajouter aux bananes qu'on rédui t iHINtllt tlt t'li 
purée 

incorporer 

fouetter, ajouter et se contenter év~: llllll•lh•l lll•l l( 1h• 
brasser rapidement la crème pour ohti•ldl 1111 

marbrage 

Présentation: mettre la crème 2 à 3 heures au frais, à couvert, pour qu'elle nu br·unltlllt' Jl llli 
trop. 

Conseil pratique 
Remplacer le yogourt au citron par du kéfir au citron. 

Préparation: la crème se conserve Yz journée au réfrigérateur. Même si elle est couverte, 
elle peut prendre une teinte brunâtre. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

{f 
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Crème aux abricots 

600 g d'abricots bien mûrs dénoyautés 

3 c. ù soupe de jus de citron 

1 pointe de couteau de gingembre en 
poudre 

2 c. à soupe de gin ou de rhum 
(facultatif) 

2jaunes d'œufs 
5 c. à soupe de sucre 

2 dl d~ crème ou cie demi-crème 

2 blancs d'œufs 
1 pincée cie .~cl 

2 c. ù soup? de sucre 

Pholo page 43 (2) 

couper en petits morceaux 

ajouter, réduire le tout en purée, passer 
éventuellement au tamis 

incorporer, mettre la purée Yz heure environ au 
frais 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse, 
mélanger à la purée de fruits 

fouetter, en réserver éventuellement une partie 
pour garnir, incorporer le reste 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis incorporer 
délicatement à l'appareil 

Présentation: mettre la crème couverte au frais pendant 1 à 2 heures avant de servir. 

Préparation: la crème se conserve Yz journée au réfrigérateur. On la mélangera une 
nouvelle fois délicatement avan t de servir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Crème à la rhubarbe 

600 g de rhubarbe 

4 c. à soupe de sucre 
l dl de sirop de grenadine ou 

de framboise 
un peu de zeste de citron râpé 

1 citron, jus seulement-
3 c. à soupe de Maïzéna 

1 yogourt nature (180 g) 
1 c. à café de sucre vanilliné 

l dl de demi-crème 

1'/in/11 /lll!fl' I l (rtl 

enlever éventuellemen t les IÏhrlllt'lliN dr•N II J!,I '~, 
couper en dés et mettre dnus une l'II NN\' IIIIt• r•ll 
acier inoxydable 

aj outer, cuire la rhu barbe jusq u'r\ \'1' q u'r•llr• mil l 
tendre 

m élanger, ajouter à la rhubarb~: ~:n rl•rlllllllll /1 1111/1 
arrêt au fouet, porter à ébullitio n c11 l'lllr( lilillllti iÎ 
fouetter, puis laisser refroidir 

incorporer 

fouetter, incorporer 

Présentation: mettre la crème 2 à 3 heures au frais avant de servir. Garnir éventuellement 
de fraises. 

Préparation: la crème se conserve lh journée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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• 
Mousseline de rhubarbe Photo page 49 (en hall/ à droite) 

500 g de rhu barbe rouge enlever éventuellement les filaments des tiges, 
couper en dés et mettre dans une casserole en 
acier inoxydable 

3 c. ù soupe de sucre gélifiant 
1 c. ù soupe de vin rouge ou d'eau 
1 c. ù soupe de gelée de groseille 
'12 gousse de vanille fendue dans la 

longueur 

2 b lancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre 

250 g d~: fraises coupées en deux 

ajouter, cuire jusqu'à ce que la rhubarbe soit 
tendre, laisser refroidir, retirer la vanille, réduire 
la rhubarbe en purée avec le jus, mettre au frais 

ba ttre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre un moment, ptùs 
incorporer dél icatement à la purée, mettre 1 à 2 
heures au frais 

en ajouter éventuellement une partie à la 
mousseline 

Présenlalicm: répa rlir la moussel ine sur 4 assiettes et garnir de fraises. 

Préparation: sans fra ises, la mousseline de rhubarbe se conserve Yz journée au 
réfrigérateur. Au moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant 
de la dresser sur les assiettes et de garnir de fraises. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Mousseline de pamplemousse ' '" uto ~ (t'li 11u11t ,) 11u1uli1'1 
----------------~--~-------------------

3 c. à soupe de concentré de jus de 
pamplemousse surgelé 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

3 c. à soupe de sucre glace 

laisser décongeler un lllOitH;nl 

. battre en neige ferme 

ajouter le sucre, puis le jus !;Onl'l'll l1'6 p lll' 

cuillerées, pour que les blilll!;S u 11 nolp.t• 1'\'li ltlill 
bien fermes 

1 gobelet de demi -crème (1 ,8 dl) fouetter, incorporer à J'appart.:il , mull1'o 
1 à 2 heures au frais 

Présentation: répartir la mousseline sur 4 assiettes, verser éventuellement un Jll' ll dtl tilt 1 l)l 

de citron au centre et <<étiren> à l'aide d'une brochette en bois pour former lt.: d\;l'OI', 

Conseil pratique 
Remplacer le concentré de jus de pamplemousse, un peu amer, par du concentré de j us 
d'orange. 

Préparation: la mousseline de pamplemousse se conserve 3 à 4 heures au réfrigérateur. Au 
moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant de la dresser sur 
les assiettes et de la garnir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

Mousseline de pamplemousse, e111111ul r) ~lltll 'llt• 

Mousseline de rhubarbe, en llm tt t) rlroilt' (p. t/7) 
Crème mousseline au citron et aux baies, en ba.\' r) !{mtt lle (p. 50) 

Mousseline de groseilles à maquereau. en bas d droit<' (p .. ~ 1) 
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Crème mousseline au citron et aux baies t'lwto p .• f•J 1•'" "''' ,) 1!11111 "''! 

400 à 500 g de groseilles rouges et de 
myrtilles 

2 c. à soupe de sucre 

Mousse citronnée 
Y2 dl d'eau 
2 c. à soupe de sucre 
1 citron, zeste r-âpé et jus 

2 blancs d'œufs battus 

1 dl de crème 

mélanger, laisser macér~.: r 1 hc11rv unvir·o n 

porter à ébullition, baisser le full c l lnillNt·r· n'·d11 lr·•' 
jusqu'à ce qu'il ne res le plus q11u :1t•trilh•rt\•H 1\ 
soupe environ de liquide; pnss~.: r d11n N '''' llnl t1l 
laisser tiédir 

ajouter, travailler le tout au fouet d1111N 1111 llttl1t 
marie à peine frémissant pour oblcnil· u11~· I1H t111mu 

ferme. Plonger Je bol immédiatement duns \llt 
bain d'eau froide en continuant à fouetter j usqu '1\ 
ce que la crème soit refroidie 

fouetter, incorporer délicatement à la crème 

Présentation: répartir la crème mousseline sur 4 assiettes, garnir de baies et servir sans 
attendre. 

Préparation: la crème se conserve 1 heure au réfrigérateur. Ce n 'est qu'au moment de 
servir qu'on la dressera sur les assiettes et qu'on la garnira de baies. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Mousse) i ne de groseilles à maquereau Photo p. 49 (en bas à droite) 

600 g de grost:illcs à maquereau 
rouges 

1 dl de vin rouge 
(i c. :i soupe de sucre 

2 blancs d'œufs 
l pincée de sel 

2 dl de double crème 

en réserver quelques-unes pour la garniture 

mettre avec le reste des groseilles dans une 
casserole en acier inoxydable, couvrir et faire 
cuire jusqu'à ce que les fruits soient tendres; 
verser dans un tamis, réduire les groseilles en 
purée et les laisser refroidir; remettre le jus dans 
la casserole et faire réduire jusqu'à ce qu'il ne 
reste plus que 3 cuillerées à soupe 

battre en neige ferme et ajouter le jus chaud par 
cuillerées, en continuant à battre 

mélanger à la purée, incorporer délicatement les 
blancs en neige et mettre l à 2 heures au frais 

Préscnfafion: répartir la mousseline sur 4 assiettes et garnir avec les groseilles réservées. 

Conseils pral iqucs 
- On peut aussi préparer la mousseline avec des groseilles à maquereau vertes, mais sa 

cou leur est alors moins jolie. Peut-être faudra-t-il aussi, dans ce cas, augmenter la 
quantité de sucre. 

- Remplacer le vin rouge par du sirop de framboise, en supprimant alors le sucre. 

Préparation: la mousseline de groseilles à maquereau se conserve 'h journée au 
réfrigérateur. Au moment de servir, on la mélangera une nouvelle fois délicatement avant 
de la dresser sur les assiettes et de la garnir. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Sabayon aux amaretti 

6 c. à soupe de framboises 
1 c. à café de jus de citron 
2 c. à soupe de sucre 

60 g env. de petits macarons aux 
amandes amères (amaretti) 

Sabayon 
2 j aunes d'œufs 
1 dl de Frascati secco (vin blanc sec 

italien) 
3 c. à soupe de sucre 

1'/111(11 .. 

mélanger déli ~.:nl clllclll, lui tl'lt' l IIIIH 'I' II ' I Jll'lllilllll 
Vz heure environ 

répartir dans 4 coupes, IIIIPJII' I d 1''' ll lll iiiH illll'l' 
avec leur jus 

bien mélanger le tout dans un pl al <;l'Ill! X, 

continuer à fouetter dans un bain-mn l'Il• 
frémissant pour obtenir une mousse conslsl11111 11 

Présentation: verser immédiatement le sabayon dans les coupes garnies et servir sans 
attendre. 

Préparation: on ne peut malheureusement pas préparer le sabayon à l'avance. Touterois, 
pour que les invités ne s'impatientent pas, on veillera à ce que les ingrédients et les 
utensiles nécessaires à sa préparation soient à portée de main. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Séré aux pommes et au citron 

2 jaunes d'œufs 
4 c. à soupe de sucre fouetter jusqu'à ce que le mélange hlt11WhiNtil' 

1 ci tron, zeste râpé et jus 
2 barquettes de séré mi-gras 

(150 g chacune) 
1 gobelet de demi-crè}tle aigre (180g) ajouter, lisser au roue! 

2 à 3 pommes éplucher, retirer les cœurs. couper 1"11 qtlll l'lil'I'N, 
passer au mixer avec la moitié dc l'uppu1'11il 1111 
séré, puis mélanger aux jauncs d 'ccui'N 

1 dl de crème ou de demi-crème fouetter, incorporer 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel battre en neige ferme 

4 c. à soupe de sucre ajouter en continuant à battre, puis incorpOI'I.ll' 
délicatement à l'appareil 

Présentation: verser dans des coupes, couvrir et mettre au frais pendant 1 à 2 heures avant 
de servir. 

Préparation: le dessert se conserve 1h journée au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

Séré aux poires et au citron Photo ~ (dl'''""/) 

1 portion d'appareil au séré 

2 à 3 poires bien mfires, William p. ex. 

2 c. à soupe des jus de citron 
1 c. à soupe de williamine (facultatif) 

Conseil pratique 

préparer comme ci-dessus, en supprimant lcs 
pommes 

éplucher, retirer les cœurs, couper en quartiers. 
ranger dans des coupes 

arroser les quartiers de poires avant de les nappet' 
de crème, mettre 1 à 2 heures au rrais 

Remplacer les fruits frais par des poires au sirop. 

Préparation: voir <<Séré aux pommes et au citron>> (recette ci-dessus). 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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La meilleure des '"" " '"''''/ 
Le choix est si vaste qu'll y en a pour tous les goûts. Il en t:s l d t nl f' lllv 

des poudings et des petits flans qui, nappés de coulis de l'ru ils 0 11 

d'une sauce au choix, sont des desserts bien appétissan Ls. 
Dans leur cas, le dicton <<Ce qui est petit est joli>> 

est particulièrement de mise. 

Mousses 
Délice au chocolat (p. 72) 
Mousse à la rhubarbe (p. 62) 
Mousse au chocolat (p. 70) 
Mousse au chocolat claire (p. 68) 
Mousse au chocolat aux raisins secs (p. 71) 
Mousse au citron (p. 58) 
Mousse au Toblerone blanc (p. 66) 
Mousse au Toblerone noir (p. 66) 
Mousse aux framboises (p. 63) 
Mousse aux myrtilles (p. 60) 
Mousse aux pruneaux (p. 64) 

Poudings et flans 
Blanc-manger (p. 82) 
Flans au caramel (p. 74) 
Flans au chocolat (p. 73) 
Petits flans au citron (p. 81) 
Petits flans aux groseilles (p. 59) 
Pouding à la vanille (p. 76) 
Pouding au caramel (p. 77) 
Pouding au miel de sapin et aux noise/les (p. 77) 
Pouding aux pommes (p. 80) 

Photo ~ Petits flans aux groseilles. derriflre (p. 59) 
Mousse au ci/mn, devon/ (p. 58) 
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Mousses , . 
aerzennes, 

poudings et 
flans 



Mousse au citron 

1 'h dl d'eau 
1/z citron, zeste râpé seulement 
5 c. à soupe d'eau 

4 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

1 'h dl de jus de citron 

2 dl de crème 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre 

l 'lill/li flll,lfl' l' (tir 1'11111/ 

porter à ébullition, t\lol1111111 lll t'lllillllll lli• tl11 1'1•11 

ajouter en remuant HIIIIN ll tt {ll 

ajouter, verser dans 11 11 pl111 1 II' II X 1\ llltVI'tN 1111 

tamis, mettre l lf.t heure en vit 1111 1111 1 N dHt'•lltli'lll , 
jusqu'à ce que l'appareil ctttllltH•IIt't' 1\ fl ll'ltdt t' 1111 

bord, puis lisser au fouet 

fouetter, incorporer immédia tctllllil l 

battre en neige ferme 
1 

ajouter en continuant à fouetter, puis ineui'Jltlll't 
délicatement à l'appareil 

P résentation: laisser prendre la mousse 2 à 3 heures dans des coupes individuelles ou 4 ;\ 5 
heures au moins dans un plat creux. Dans ce dernier cas, on la dressera sur des assiettes t.:n 
utilisant deux cuillers à soupe ou la cuiller à glace. Présenter avec un coulis de fruits ou 
une sauce (voir pages 143 à 151), ou encore avec des baies. 

Préparation: la mousse se conserve 1 à 2 jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 
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Petits flans aux groseilles Photo page 57 (derrière) 

500 g de groseilles rouges égrappées 

75 g de t.:assonade 
2 c. à sou pt.: de calvados 

5 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 yogourts aux baies ou aux baies 
des bois (1 80 g chacun) 

en réserver 3 cuillerées à soupe 

ajouter au reste des groseilles, porter à ébullition, 
baisser le feu et laisser cuire doucement pendant 
2 minutes environ, puis passer au tamis. Réserver 
6 cuillerées à soupe ( 1 dl) du coulis ainsi obtenu 

ajouter en fouettant au reste du coulis encore 
chaud*, laisser tiédir 15 à 20 minutes dans un 
bain d'eau froide, jusqu'à ce que l'appareil 
commence à prendre au bord, puis lisser au fouet 

incorporer, ajouter les groseilles réservées verser 
l'appareil dans des petits moules (gobelets à 
yogourt p. ex.) rincés à l'eau froide et laisser 
prendre au réfrigérateur pendant 3 heures environ 

Présentation: détacher Je bord et plonger un moment dans de l'eau chaude avant de 
démouler. Napper du coulis réservé. 

PréJ)aralion: les petits flans se conservent 1 jour au réfrigérateur. On_ ne les démoulera 
qu'au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en métal sans revetement. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 

*Si Je coulis est déjà refroidi, on fera dissoudre la gélatine au bain-marie dans 2 cuillerées à soupe 

d'eau. 
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.Mousse aux myrtilles 

500 g de myrtilles 
1h citron, jus seulement 
4 c. à soupe de sucre 

3 feuilles de géla tine trempées un 
mo ment à l'eau froide et égouttées 

1 V2 dl de demi-crème 

. 2 blancs d 'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre glace 

1'1111/11 ~ (l 'li 111111/) 

mélanger, lai~su1' llllll't'' ll' l 11 ilt'llll' t•nviron. tHilll 
réduire en puréu. Pn.~su1 1 ' d1• ln Jill li\• 1111 1n1 1IIN t•l 
réserver au frais 

dissoudre au bain-nlnl'ic dnllk). 1'11llh•1111·k 1\ MHijlt' 
d'eau, mélanger au res lu de ln Jllll t'• t• l' li 1'1 Hll:l litll l, 
mettre 20 minutes environ dll ll/11111 htil11 d\·1111 
froide, jusqu'à ce que le bord l'ltltl llit'lil 'l' 1\ 
prendre, puis lisser au fouet 

fouetter, incorporer sans attend ru 

battre en neige ferme 

ajouter par cuillerées en continuant à battre, puis 
mélanger délicatement à l'appareil. Verser dans 
un plat creux et mettre au frais pendant 4 à 5 
heures au moins 

Présentation: prélever la m ousse à l'aide de deux cuillers, dresser sur des assiettes, napper 
du coulis réservé, verser dessus 2 à 3 gouttes de double crème ou de demi-crème aigre 
lissée e t <<étirer>> avec une brochette en bois pour former le décor . 

Préparation: la mousse se conserve 1 à 2 jours au réfrigéra te ur. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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M"ousse aux myrlilles. l!ll '""'' 
Mousse à la rhubarbe, r111 t l'lllrr· (p. 6l.) 
Mousse auxji"(Unboi,,·es, <'IIIW.I' (p, (1,/) 



Mousse au Toblerone noir 

300 g de Toblerone noir (mi-amer) 

eau bouiJiante 

2 œufs 
2 c. à soupe de sucre glace 

4 dl de crème ou de demi-crème 

briser en gros morceaux, mettre clans UllL: lur l'i n ~, 

arroser le chocolat en veiUant à ce qu'i l soi! 
entièrement recouvert. Laisser reposer un 
moment, jusqu'à ce qu'il soit ramolli *, puis 
égoutter délicatement 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse, 
ajouter immédiatement au chocolat et bien 
malaxer le tout 

foue tter, mélanger délicatement à l 'appareil , 
verser dans un plat creux et mettre 2 à 3 heures au 
frais 

Présentation: prélever délicatement la mousse à l'aide de deux cuillers, dresser sur des 
assiettes et présenter avec une sauce à l'orange (v.oir page 147) ou de la crème liquide. 

Conseil pratique 
Servir la mousse au Toblerone noir avec celle au Toblerone blanc (voir photo). 

Préparation: la mousse se conserve 2 à 3 jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 6 à 8 personnes. 

Mousse au Toblerone blanc Photo .,.. 

300 g de Toblerone blanc concasser, mettre dans une terrine, faire fondre 
dans un bain-marie tiède, retirer et lisser le 

2 œufs 

4 dl de crème 

chocolat 

ajouter , bien mélanger 

fouetter, incorporer délicatement à l'apparei l, 
verser dans un plat creux et mettre 2 à 3 heures au 
frais 

Présentation et préparation: voi r <<M ousse au Toblerone noin> ci-dessus. 

Conseils pratiques 
- On ne peut pas utiliser de demi-crème pour la mousse au Toblerone blanc. 
- Tous les coulis de fruits et sauces (voir page 143 à 151) l'accompagnent parfaitement. 

La recette est prévue pour 6 à 8 personnes. 

* Le chocolat garde sa forme. II est suffisamment ramolli quand on peut y enfoncer une brochet le \Jil 

bois. 
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_M_ o_u_s_se_ a_u_c_h_o_c_o_l_a_t_c_l_a_i_r....::.e _____ _ ___:'.:.)":.:o:..:.:_to .,.. (1·, """t ,, ,tlrllll 'lt t•J 

100 g de chocolat Crémant 
1 00 g de chocolat au lait 

2 c. à soupe de cognac 
1 c. à soupe de café très fort, 

<<express>> froid p. ex. 

2jaunes d'œufs 

2 dl de crème 

4 blancs d 'œufs* 
1 pincée de sel 

concasser, mettre dans une terri ne 

ajouter, faire fondre le chocolat dans un bu in­
marie pas trop chaud, lisser au fouet, retirer le 
plat du bain-marie, laisser tiédir 

incorporer 

fouetter, incorporer 

battre en neige ferme, mélanger délicatement il 
l'appareil. Verser dans un plat creux et mettre 5 ù 
6 heures au frais 

Pr~sentation: pr.élever ~élicatement la mousse à l'aide de deux cuillers, dresser sur des 
a.ssieltes et gar111r de creme légèrement fouettée. Verser 3 gouttes de gelée liquéfiée ou de 
strop sur la crème et <<étiren> avec une brochette en bois pour former le décor. 

Conseil pratique 

On peut aussi présenter la mousse dans des coupes individuelles. Elle est alors prête à être 
servie au bout de 2 à 3 heures. 

Préparation: la mousse se conserve 1 à 2 jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

•n est plus facile de mouler la mousse si on n 'ajoute que 2 blancs. 

Mousse au chocolat claire, en haut â gauclti' 
Mousse au chocolat, en haut â droite (p. 70) 
Délice au chocolat, en bas à gauche (p. 72) 

Mousse au chocolat aux raisins secs, en bas à droite {p. 71) 
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Mousse au chocolat aux raisins secs Photo p. 69 (en bas à droite) 

6 c. à soupe de raisins de Corinthe 
4 c. à soupe de cognac 

125 g de chocolat noir, Surfin de 
Lindtp.ex. 

3 c. à soupe d'eau 

3 j aunes d'œufs 
2 c. à soupe de sucre 

3 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

laisser macérer toute une nuit 

concasser, mettre dans une terrine 

ajouter, faire fondre le chocolat dans un bain­
marie pas trop chaud, lisser 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse, 
incorporer immédiatement au chocolat, ajouter 
les raisins secs macérés, retirer du bain-marie et 
plonger un moment dans un bain d'eau froide 

battre en neige ferme, incorporer délicatement à 
l'appareil refroidi 

Présentation: verser la mousse dans des coupes individuelles (il est impossible de la 
mouler) et laisser prendre 3 à 4 heures au réfrigérateur. 

Conseil pratique · . . 
On peut éventuellement n'ajouter qu'une partie des raisins secs à la mousse et utiliser le 
reste pour garnir. 

Préparation: la mousse se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 4 personnes. 
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Délice au chocolat 

4 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

6 c. à soupe de sucre glace 

2 c. à soupe de chocolat en poudre 
2 c. à soupe de cacao 
'h c. à café de cannelle. 

2 dl de crème ou de demi-crème 

Photo page 69 (en bas à gauche) 

battre en neige ferme 

incorporer par cuillerées aux blancs en neige, en 
continuant à battre, jusqu'à ce que Je mélangt.: soit 
brillant 

tamiser, incorporer délicatement 

fouetter, mélanger délicatement à l'appareil, 
mettre 1 heure environ au frais 

Présentation: mélanger une nouvelle fois délicatement avant de verser dans des coupes 
individuelles. 

Préparation: le délice au chocolat se conserve 3 à 4 heures au réfrigérateur. On le 
mélangera délicatement avant de servir et de verser dans les coupes. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Flans au chocolat 

J dl de lai! 
2'h dl de demi-crème 
1!2 c. à café d'extrait de vanille 
120 g de chocolat noir co ncassé 

6 jaunes d'œufs* 
4 c. à soupe de sucre 

Photo page 75 (derrière) 

porter à ébullition en mélangeant de temps à 
autre 

mélanger, aj outer le chocolat chaud en fouettan t 
sans arrêt, verser dans 6 petits moules de 11!4 dl 

Comment procéder: voir <<flans au caramel>> (page 74). Le temps de cuisson ne doit 
toutefois pas dépasser 7 minutes. 

Présentation: on ne démoulera pas les flans au chocolat. Servir éventuellement avec de la 
crème légèrement fouettée. 

Préparation: les flans au chocolat se conservent 1 à 2 jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 

*On pourra utiliser les blancs pour confectionner une <<Pavlova>> (voir page 118). 
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Flans au caramel Photo ..,.. (devant) 

Caramel 
Les ingrédients et la façon de procéder sont les mêmes que dans la recette du pouding au 

caramel (voir page 77). 
Graisser parcimonieusement 6 petits moules individuels de 11/.i dl, y verser le caramel 

chaud et napper le fond. 

5 dl de lait 
\-2 c. à café de sucre vanilliné 

ou d'extrait de vanille 

3 œufs 
3 jaunes d'œufs 
75 g de sucre 

porter à ébullition 

mélanger, ajouter le lait bouillant en fouettant 
sans arrêt, verser dans une cruche à travers un 
tamis, puis répartir dans les moules; couvrir de 
feuille d 'aluminium 

Comment procéder: poser un linge de cuisine sur le fond amovible de la marmite à vapeur 
et ajouter de l'eau jusqu'à 2 cm de haut environ. Ranger les moules dans la marmite, poser 
le couvercle et fermer. Selon les dimensions de la marmite, il faudra éventuellement cuire 
les flans en plusieurs fois. 

Cuisson: 8 minutes, à partir du moment où le premier anneau de la soupape apparaît. Seul 
cet anneau doit être visible pendant tout le temps de la cuisson. Eloigner la marmite du 
feu et l'ouvrir dès que la soupape s'est enfoncée. Enlever la feuille d'aluminium et mettre 
les flans au frais pendant 2 à 3 heures, j usqu'à ce qu' ils soient pris. 

Présentation: détacher le bord des flans au couteau et les plonger un instant dans de l'eau 
chaude avant de les démouler. 

Conseil pratique 
Les quantités indiquées suffisent aussi pour 4 moules individuels de 2 dl environ. Le 
temps de cuisson reste le même. 

Préparation: les flans au caramel se conservent 1 à 2 jours au réfrigérateur. On ne les 
démoulera qu'au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Flans au caramel, devant 
Flans au chocolat, derrière (p. 73) 



Pouding à la vanille 

1\-2 dl de lait 
1 guu~se:: dt: vanille fendue dans la 

longueur ou 1 c. à café d'extrait de 
vanille 

3 jaunes d'œufs 
3 c. à soupe de sucre 

4 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 dl de crème ou de demi-crème 

3 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre 

Photo pa!{e 70 (6) 

bien mélanger le tout au fouet dans une cassero le 
en acier inoxydable puis, à feu moyen, amener ù 
un point voisin de l'ébullition* en remuant sans 
arrêt; éloigner aussitôt du feu et continuer à 
fouetter pendant 2 minutes 

ajouter en fouettant, verser dans une terrine à 
travers un tamis, mettre 10 à 15 minutes dans un 
bain d'eau froide, jusqu'à ce que l'appareil 
commence à prendre au bord, puis lisser au fouet 

fouetter, incorporer sans attendre 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis mélanger 
délicatement à l'appareil ; verser dans un moule à 
pouding d'environ 11/.! litre ou dans 4 à 6 moules 
individuels, tous rincés à l'eau froide. Selon le 
récipient choisi, laisser prendre au réfrigérateur 
pendant 3 à 5 heures 

Présentation: détacher le bord et plonger le moule un instant dans de l'eau chaude avant 
de démouler. Servir le pouding avec des baies fraîches, un coulis de fruits ou une sauce 
(voir pages 143 à 151). 

Conseil pratique 
Les moules individuels conviennent tout spécialement pour présenter le pouding. Cela 
permet en outre d'éviter les ennuis de démoulage. 

Préparation: le pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne Je démoulera qu'au 
moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

*Le mélange ne doit pas bouillir. Par contre, si on ne Je chau ffe pas suffisamment, Je pouding ne sera 
pas asse-t: ferme. 
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Pouding au caramel Photo page 79 (1) 

Les ingrédients et la façon de procéder sont les mêmes que pour le pouding à la vanille 
(voir page 76). On remplacera l'arôme vanille et le sucre par du caramel tiède. 

Caramel 
6 c. à soupe de sucre 

1 dl d'eau chaude 

chauffer dans une petite casserole en acier 
inoxyd able jusqu'à ce qu'il prenne une couleur 
brunâtre, éloigner aussitôt du feu 

verser dans la casserole, remettre sur le feu et 
chauffer jusqu'à ce que le sucre soit dissous et que 
le liquide ait la consistance du miel 

Présentation et préparation: voir <<Pouding à la vanille>>. Servir éventuellement avec une 
sauce aux abrico ts secs ou frais (voir page 151 ). 

Pouding au miel de sapin et aux noisettes Photo page 79 (3) 

Les ingrédients et la façon de procéder sont les mêmes que pour le pouding à la vanille 
(voir page 76), en remplaçant l'arôme vanille et le sucre par 6 cuillerées à soupe de miel de 

sapin. 

Garniture 
3 c. à soupe de noisettes hachées 
2 c. à soupe de sucre 

2 c. à café d e miel de sapin 

chauffer dans une casserole en acier inoxydable 
en remuant sans arrêt, jusqu'à ce que le sucre 
fonde et que le mélange soit grumeleux 

incorporer, éloigner la casserole du feu, étaler sur 
du papier <<Blechreim>, laisser refroidir et semer 
sur le pouding au moment de servir 

Présentation et préparation: voir «Pouding àl a vanille>>, page 76. 

Les deux recettes sont prévues pour 4 à 6 personnes. 

Les flans et poudings 
aux pages suivantes 

1 Pouding au caramel, en haut 
2 Pouding aux pommes (p. 80) 

3 Pouding au miel de sapin et aux noisettes, en haut 
415 Petits flans au citron (p. 81) 

6 Pouding à la vanille (p. 76) 
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Pouding aux pommes 

2 dl de jus de pomme 
1 bâton de cannelle 

1 pomme (150 g env.) épluchée 

le jus de pomme tiède _ 
1 à 2 mandarines ou 1 orange 

1 c. à café de Maïzéna 

3 jaunes d'œufs 

4 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

1 yogourt à la mandarine ( 180 g) 

les dés de pomme 

3 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de cassonade 

Photo pagr· 78 () ) 

mettre dans une casserole, porter à ébullition 

couper en petits dés, ajouter, cuire <<al dente>> (le:. 
dés doivent rester entiers), laisser refroidir, retirer 
la cannelle, égoutter et recueillir le jus 

presser, ajouter le jus recueilli au jus de pomme 
pour obtenir l lh dl en tout, remettre dans la 
casserole 

mélanger au jus 

ajouter puis, à feu moyen, amener à un point 
voisin de l'ébullition en remuant constamment au 
fouet; éloigner la casserole du feu et continuer à 
fouetter pendant 2 minutes 

ajouter en fouettant, verser dans une terrine à 
travers un tamis, mettre 10 minutes environ dans 
un bain d'eau froide, jusqu'à ce que l'appareil 
commence à prendre au bord, puis lisser au fouet 

incorporer 

ajouter 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis mélanger 
délicatement à l'appareil et verser dans un moule 
d'environ 1 1~ litre, rincé à l'eau froide. Laisser 
prendre 3 à 5 heures au réfrigérateur 

Présentation: avant de démouler, détacher le bord et plonger le moule un moment dans de 
l'eau chaude. Servir avec des fruits au sirop ou une sauce à l'orange (voir page 147). 

Conseil pratique 
Dans des moules individuels, le pouding peut être démoulé au bout de 3 heures environ. 

Préparation: le pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On le démoulera au moment 
de servir. Ne pas utiliser de moule en métal sans revêtement. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

- 80-

Petits flans au citron 

2jaunes d'œufs 
50 g de sucre 

2 citrons, zeste râpé et 
4 c. à soupe de jus 

1h c. à café de sucre vanilliné 
2 barquettes de séré mi-gras 

(150 g chacune) 

4 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

1 gobelet de demi-crème (1,8 dl) 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

3 c. à soupe de sucre 

Photo page 78 (41 5) 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse 

ajouter, bien mélanger le tout 

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerées à soupe 
d'eau, incorporer à l'appareil en fouettant 

fouetter, incorporer sans attendre 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis mélanger 
délicatement à l'appareil et verser dans des 
moules individuels rincés à l'eau froide. Laisser 
prendre 3 heures environ au réfrigérateur 

Présentation: détacher le bord et plonger les moules un instant dans de l'eau chaude avant 
de démouler, servir éventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autre 
sauce aux fruits (voir pages 143 à 151). 

Préparation: les petits flans se conservent 1 jour au réfrigérateur. On ne les démoulera 
qu'au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en métal sans revêtement. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Blanc-manger 

Lait aux amandes 
5~ dl de lait 
100 g d'amandes mondées moulues 

5 dl de lait aux amandes 

6 à 8 gouttes d'essence d'amandes 
4 c. à soupe de sucre 

5 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 dl de crème ou de demi-crème 

Photo Il-

porter à ébullition, baisser le feu et laisser cuire 
doucement pendant 30 minutes environ, verser 
dans un tamis fin et presser les amandes pour en 
extraire tout le <<lait>> 

remettre dans la casserole 

ajouter, porter à ébullition, éloigner la casserole 
du feu 

ajouter en fouettant, verser dans une terrine à 
travers un tamis, mettre 1 heure environ au 
réfrigérateur, jusqu'à ce que l'appareil commence 
à prendre au bord, lisser au fouet 

fouetter, mélanger délicatement à l'appareil et 
verser dans un moule d'un litre environ, rincé à 
l'eau froide. Laisser prendre au réfrigérateur 
pendant 3 à 5 heures 

Présentation: détacher le bord et plonger le moule un instant dans de l'eau chaude avant 
de démouler. Servir éventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autre 
sauce aux fruits (voir pages 143 à 151). 

Conseil pratique 
Les moules individuels conviennent tout spécialement pour présenter le blanc-manger. 
Cela permet en outre d'éviter les ennuis de démoulage. 

Pour aller plus vite: préparer le lait aux amandes avec 5 dl de lait et 3 cuillerées à soupe 
de pâte d'amandes du commerce, Nuxo par exemple. Dans ce cas, on n'utilisera que 
4 gouttes d'essence d'amande. 

Préparation: le blanc-manger se conserve 1 jour au réfrigérateur. On ne le démoulera 
qu'au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Ette bigarrée des sorbets, 
élégance discrète des parfaits- un chapitre tout en contrastes. 

Pourquoi ne pas se transformer de temps à autre en maître glacier? 
L'été abonde en baies colorées et en fruits parfumés: 

c'est le moment de se laisser tenter. 
Sorbets rafraîchissants ou parfaits nappés de sauces tièdes, 

on n'a que l'embarras du choix. 

Sorbets 
Sorbet à l'orange (p. 92) 
Sorbet au citron (p. 91) 
Sorbet au melon (p. 87) 
Sorbet au pamplemousse (p. 92) 
Sorbet aux abricots (p. 92) 
Sorbet aux abricots secs (p. 92) 
Sorbet aux baies (recette de base) (p. 86) 
Sorbet aux cerises (p. 87) 
Sorbet aux coings (p. 91) 
Sorbet aux fraises (p. 86) 
Sorbet aux framboises (p. 86) 
Sorbet aux groseilles rouges (p. 86) 
Sorbet aux mûres (p. 86) 
Sorbet aux myrtilles (p. 86) 
Sorbet aux pêches (p. 87) 
Sorbet aux pommes (p. 90) 
Sorbet aux pruneaux (p. 90) 

Glaces aux fruits (p. 93) 
Crèmes glacées aux fruits (p. 9 3) 

Parfaits 
Parfait à la cannelle (p. 96) 
Parfait à la vanille (recette de base) (p. 94) 
Parfait au caramel (p. 98) 
Parfait au chocolat (p. 100) 
Pa~fait au Grand Marnier (p. 96) 
Parfait au miel de sapin (p. lOO) 
Parfait au pralin (p. 94) 
Parfait au thé (p. 98) 
Parfait aux abricots (p. 96) 
Parfait aux noix (p. 98) 

Photo ..,.. Sorbet aux baies (p. 86) 
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Les desserts 
glacés 



Sorbet aux baies (recette de base) Photos pages 88189 

Sirop de sucre 
1 dl d'eau 
100 g de sucre 

1 à 2 c. à soupe de jus de citron, 
selon l'acidité des baies 

500 g de baies* parées 

porter à ébullition dans une petite casserole en 
remuant de temps à autre, baisser le feu, cuire 
2 minutes à petits frémissements, puis laisser 
refroidir 

ajouter au sirop de sucre 

réduire en purée avec le sirop et passer ensuite au 
tamis 

Selon le degré d'acidité des baies, on ajoutera éventuellement un peu de sucre glace à la 
purée de fruits qui peut paraitre trop sucrée avant d'être congelée. Le froid, en effet, 
réduit la sensibilité au sucre lorsqu'on consomme le sorbet. 

Congélation: verser la purée dans un grand récipient en acier inoxydable ou en porcelaine 
et mettre au congélateur. Au bout d'une heure, brasser vigoureusement l'appareil au fouet. 
Répéter l'opération tou tes les heures pour obtenir un sorbet bien homogène. Il faut 
compter 3 à 4 heures pour qu'il soit entièrement congelé. 

Présentation: laisser décongeler le sorbet un moment avant de le brasser au mixer ou à 
l' aide d'un fouet électrique pour l'assouplir. Verser dans des coupes et servir sans attendre. 
Pour pouvoir former des boules, remettre le sorbet un moment au congélateur. 

Préparation: ranger les boules de sorbet sur une plaque à gâteau tapissée de feuille 
protectrice et glisser au congélateur. On conservera les boules bien prises dans une boîte 
en plastique jusqu'au moment de les utiliser. 

Toutes les recettes de sorbet sont prévues pour 4 personnes. 

*Fraises, groseilles rouges, myrtilles, framboises, mûres 
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Sorbet aux cerises 

1 d l d'eau 
1 00 g de sucre 

2 c. à soupe de jus de citron 
2 c. à soupe de kirsch (facultatif) 
350 g de cerises noires dénoyautées 

Photo page 88 (6) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86) 

ajouter au sirop refroidi, réduire en purée et 
passer ensuite au tamis 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique . . · 1 
Remplacer les cerises noires par des griottes, en utilisant 125 g de sucre pour preparer e 

sirop. 

Sorbet aux pêches 

1 dl d'eau 
75 g de sucre 

1 c. à soupe de jus de citron 
2 c. à soupe de sirop de grenadine 

350 g de pêches pelées et dénoyautées 

Photo page 88 (5) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86) 

ajouter au sirop refroidi 

réduire aussitôt en purée avec le sirop 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique 
Remplacer les pêches par des nectarines. 

Sorbet au melon 

'12 dl d'eau 
1h dl de porto 
75 g de sucre 

Photo page 89 (11) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 

baies>>, page 86) 

350 g de melon paré couper en petits morceaux et réduire en purée 
avec le sirop refroidi 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 
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Sorbets 
aux framboises 

2 auxpommes 
3 aux myrtilles 
4 aux mûres 
5 auxpêches 
6 aux cerises 
7 au pamplemousse 
8 aux coings 

9 aux groseilles rouges 
JO à l'orange sanguine 
11 au melon 
12 aux pruneaux 
13 au citron 
14 aux abricots secs 
15 aux fraises 
Recettes pages 86-92 

13 



Sorbet aux pommes 

1 dl de vin blanc ou de cidre 
100 g de sucre 

2 c. à soupe de jus de citron 

450 g de pommes (Gravenstein) 

Pholo page 88 (2) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 8o), ne pa~ le laisser refroidir 

ajouter au sirop de sucre chaud 

éplucher, couper en deux, retirer le cœur, détailler 
en quartiers qu'on plonge dans le sirop sans 
attendre; cuire jusqu'à ce que les pommes soient 
tendres, réduire le tout en purée 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique 
Parfumer le sorbet avec 1 cuillerée à soupe d'eau-de-vie de pomme. 

Sorbet aux pruneaux 

1 dl d 'eau 
1 00 g de sucre 
1 bâton de cannelle 

350 g de pruneaux dénoyautés 

Photo page 89 ( 1 2) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86), ne pas laisser refroidir 

couper en deux, cuire à petits frémissements dans 
le sirop pendant 3 minutes environ, retirer la 
cannelle, réduire les fruits en purée avec le jus et 
passer ensuite au tamis 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 
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Sorbet aux coings 

500 g de coings 

5 di d'eau 

4lh dl env. de jus de coing 
125 g de sucre 

Photo page 89 (8) 

essuyer avec un linge, couper en deux sans 
éplucher, mettre dans la marmite à vapeur 

ajouter, cuire les coings 10 minutes, couper en 
morceaux, verser avec le jus dans une terrine et 
laisser éventuellement reposer 1 jour sans couvrir 
pour que les fruits prennent une belle teinte 
rougeâtre. Réchauffer dans le jus, verser dans le 
sac à gelée et égoutter 

porter à ébullition en remuant de temps à autre, 
baisser le feu, cuire 2 minutes à petits 
frémissements, laisser refroidir 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies (voir page 86). 

Conseil pratique 
Ajouter 1 blanc d'œuf battu en neige ferme au sorbet prêt à être servi, bien mélanger et 
remettre l'appareil au congélateur. 

Sorbet au citron 

2lh dl d'eau 
150 g de sucre 

2 dl de jus de citron fraîchement 
pressé 

Photo page 88 ( 13) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86) 

ajouter au sirop refroidi 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique 
Ajouter 1 blanc d'œuf battu en neige ferme au sorbet prêt à être servi, bien mélanger et 
remettre l'appareil au congélateur. 
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Sorbet à l'orange 

2V2 dl d'eau 
l 00 g de sucre 

2 dl de concentré de jus d'orange 
blonde ou sanguine surgelé 

1 à 2 c. à soupe de Grand Marnier ou 
de Cointreau 

Photo page 88 ( 1 0) 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86) 

laisser décongeler, puis mélanger au sirop de 
sucre refroidi 

ajouter, bien mélanger le tout 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Sorbet au pamplemousse Photo page 89 (7) 

3 dl d'eau 
100 g de sucre 

2 dl de concentré de jus de 
pamplemousse surgelé 

préparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux 
baies>>, page 86) 

laisser décongeler, puis mélanger au sirop de 
sucre refroidi 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Sorbet aux abricots secs 

150 g d'abricots secs 
2 dl d'eau 

1h dl d'eau 
1h dl d'eau de trempage 
75 g de sucre 

Photo page 89 ( 14) 

tremper toute une nuit 

préparer un sirop de sucre (voir <<Sorbet aux 
baies>>, page 86), réduire les abricots en purée 
avec le sirop 

Congélation et présentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique 
Remplacer les abricots secs par des fruits frais. Les ingrédients et la façon de procéder 
sont les mêmes que pour le sorbet aux pruneaux, page 90. 
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Glaces aux fruits (sans photo) 

Incorporer un yogourt aux fruits (180 g) au sorbet prêt à être servi, bien mélanger et 
remettre l'appareil au congélateur. Si on ne dispose pas de yogourt aux fruits d'un parfum 
approprié, utiliser du yogourt au citron ou à la vanille. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 

Crèmes glacées aux fruits (sans photo) 

Incorporer au sorbet prêt à être servi 2 dl de crème fouettée et, selon le degré d'acidité des 
fruits, un peu de sucre glace. Remettre l'appareil au congélateur. 

Conseil pratique 
Remplacer la crème par de la demi-crème. 

La recette est prévue pour 4 à 6 personnes. 
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Parfait à la vanille <recette de base) (sans photo) 

2jaunes d'œufs 
5 c. à soupe de sucre 

1 gousse de vanille fendue dans la 
longueur 

2\fl dl de crème ou de demi-crème 

2 blancs d'œufs 

1 c. à soupe de sucre 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse 

gratter les graines, mélanger aux j aunes d'œufs 

fouetter, incorporer sans attendre 

battre en neige ferme 

ajouter aux blancs en neige en continuant à 
fouetter un moment, à l'aide d'une spatule en 
caoutchouc, incorporer délicatement à l'appareil, 
verser celui-ci sans attendre dans un récipient 
approprié et congeler 

Récipients appropriés: moules individuels de tous genres, moules à pâtisserie à revêtement 
(chemiser les moules sans revêtement de papier <<Blechreim>) ou, si on doit former des 
boules, n'importe quel récipient convenant pour le congélateur. 

Présentation: on peut combiner le parfait à la vanille avec les différents coulis et sauces 
(voir pages 143 à 151), ou encore avec des fruits chauds ou froids. 

Préparation: démouler le parfait quelque temps avant de servir, couper éventuellement en 
tranches et remettre au congélateur jusqu'au moment de porter à table. On peut aussi 
préparer coulis et sauces à l'avance. 

Toutes les recettes de parfait sont prévues pour 4 à 6 personnes. 

Parfait au pralin 

75 g de sucre 

75 g d'amandes entières 

caraméliser dans une casserole en acier 
inoxydable, baisser le feu 

Photo ..,.. 

ajouter, attendre qu'elles soient enrobées de 
caramel, laisser refroidir sur du papier 
<<Blechreim>; mettre les 2h environ dans un sachet 
en plastique et piler à l'aide du rouleau à 
pâtisserie 

Préparer un parfait à la vanille (voir ci-dessus), ajouter le pralin à l'appareil avan t de 
mettre au congélateur. 

Présentation: garnir avec les amandes caramélisées réservées. 
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Parfait au Grand Marnier Photo .,... 

4 à 6 moules à soufflé individuels, 
selon leur taille 

papier <<Blechrein>> ou alunùnium 
ménager plier des bandes doubles dont la largeur dépasse 

le bord des moules de 5 cm au moins. Calculer la 
longueur de manière à ce quelles puissent 
entourer complètement les moules. Fixer en bas 
avec un élastique, en haut avec un trombone p. ex. 

Préparer un parfait à la varùlle (voir page 94). Ajouter 4 à 5 cuillerées à soupe de Grand 
Marnier aux jaunes d'œufs. Verser l'appareil dans les m oules jusqu'à 2 cm environ du 
bord supérieur de la manchette. 

Présentation: enlever les manchettes, saupoudrer les parfaits de cacao. 

Parfait à la cannelle (sans photo) 

Ajouter Y2 à 1 cuillerée à café de cannelle à l'appareil à parfait à la vanille (voir page 94). 

Présentation: servir avec une sauce à l'orange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150). 

Parfait aux abricots Photo page 99 (en haut à droite) 

5 gros abricots bien mürs plonger un moment dans de l'eau bouillante, 
peler, dénoyauter, couper en morceaux 

2 à 3 c. à soupe d 'abricotine (eau-de-
vie d'abricot) 

2 c. à soupe de sucre ajouter aux abricots, réduire en purée 

Préparer un parfait à la vanille (voir page 94), ajouter la purée d'abricots aux jaunes 
d'œufs sucrés. 

Présentation: verser la sauce aux abricots secs ou frais (voir page 151) sur les assiettes, 
dresser le parfait dessus, garrùr éventuellement d'abricots frais. 

Conseil pratique 
Ajouter à l'appareil à parfait prêt à être congelé 100 g d 'abricots secs coupés en lanières 
(voir la photo). 

- 96 -



Parfait au thé 

Y2 dl de crème 

3 à 4 c. à café de feuilles de thé noir, 
jasmin p.ex. 

Photo.,.. (en haut à gauche) 

porter à ébullition 

ajouter, éloigner la casserole du feu, laisser infuser 
5 à 10 minutes, passer 

Préparer un parfait à la vanille (voir page 94), remplacer les graines de vanille par la crème 
au thé refroidie, n'utiliser que 2 dl de crème. 

Présentation: verser la sauce à l'orange chaude ou froide (voir page 147) sur les assiettes et 
dresser le parfait dessus. 

Parfait aux noix 

3 c. à soupe de sucre 

1 00 g de noix hachées 

Photo .,.. (en bas à gauche) 

caraméliser dans une casserole en acier 
inoxydable, baisser le feu 

ajouter, laisser prendre couleur un moment, 
verser sur du papier (\Blechrein>> et laisser 
refroidir 

Préparer un parfait à la vanille (voir page 94), mélanger les noix caramélisées à l'appareil 
avant de mettre au congélateur. 

Présentation: verser la sauce aux noix tiède (voir page 150) sur les assiettes, dresser le 
parfait dessus et servir sans attendre. 

Parfait au caramel 

125 g de sucre 

1 dl de crème 

Photo .,.. (en bas à droite) 

caraméliser dans une casserole en acier 
inoxydable, réduire la chaleur, éloigner la 
casserole du feu 

ajouter, remettre la casserole sur le feu, chauffer 
jusqu'à ce que le sucre soit dissous, laisser 
refroidir 

2 jaunes d'œufs incorporer à l'appareil en fouettant 

Ajouter crème (1 h dl seulement) et blancs d'œufs comme pour le parfait à la vanille 
(page 94). 

Présentation: dresser sur de la demi-crème légèrement fouettée et sucrée avec un peu de 
sucre vanilliné, saupoudrer éventuellement de cacao. 

Parfait au thé, en haut à gauche 
Parfait aux abricots, en haut à droite (p. 96) 

Pwfait aux noix, en bas à gauche 
Parfait au caramel, en bas à droittJ 
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Parfait au chocolat 

2jaunes d'œufs 
2 c. à soupe de sucre 

lOO g de chocolat Crémant 

Photo IJil-

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse 

faire fondre (voir <<Mousse au Toblerone nain>, 
page 66), ajouter aux jaunes d'œufs sucrés 

2 c. à soupe de cacao incorporer 

Ajouter crème et blancs d'œufs comme pour le parfait à la vanille (voir page 94). 

Présentation: parsemer le parfait de pistaches et servir éventuellement avec de la demi­
crème légèrement fouettée, parfumée avec un peu de liqueur d'amande amère (Amaretto). 

Conseil pratique 
Avant de mettre l'appareil au congélateur, incorporer 50 g de macarons aux amandes 
amères (arnaretti) grossièrement concassés. 

Parfait au miel de sapin 

2 jaunes d'œufs 
60 g de miel de sapin 
2 c. à soupe de jus d'orange 
1 pointe de couteau de cannelle 
1 pincée de sel 

(sans photo) 

fouetter le tout jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse 

Ajouter crème et blancs d'œufs comme pour le parfait à la vanille (voir page 94). 

Présentation: servir avec une sauce à l'orange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150). 
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Es pâtisseries de formes diverses, 
qu'on peut garnir au gré de sa fantaisie. Des barquettes, par exemple, 

presque tombées dans l'oubli et redécouvertes pour vous. 
Les farces, elles, sont mœlleuses et fondantes, 

toujours délicatement parfvmées. Voici donc de bonnes idées 
de desserts, entièrement remises à neuf. 

Barquettes (p. 1 OB) 
Crème frangipane (p.1 04) 
Crème pâtissière à la vanille (p. 1 05) 
Feuillantines aux amandes fourrées (p.l09) 
Tartelettes aux mûres (p.11 0) 
Tulipes (p. 1 04) 
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Photo~ Tulipes (p. 104) 

1 dl de crème fouetter, incorporer à la crème, mettre au frais 
pendant 2 heures au moins 

Emploi: cette crème est une farce délicate pour toutes les croûtes de pâte cuites à blanc. 
Elle convient aussi pour accompagner les fruits de tous genres. 

Conseils pratiques 
- Ajouter 1 cuillerée à soupe de cognac pour donner à la crème un arôme très délicat. 
- Remplacer les amaretti par 2 cuillerées à soupe d'amandes mondées moulues et 

2 gouttes d'essence d'amandes amères. 

Préparation: la crème se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

Crème pâtissière à la vanille 
(Pour garnir 12 barquettes environ, voir pages 106/107, 108.) 

2 dl de lait 
2 c. à soupe de farine 

1 œuf 
1 j aune d'œuf 

2 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 c. à soupe de sucre 
'h c. à café d'extrait de vanille ou 

de sucre vanilliné 

1 dl de crème 

bien mélanger au fouet dans une petite casserole 
en acier inoxydable 

ajouter, porter à ébullition à feu moyen en 
remuant sans arrêt. Continuer à fouetter jusqu'à 
ce que l'appareil ait épaissi, éloigner aussitôt du 
feu 

mélanger à l'appareil chaud, puis verser dans une 
terrine à travers un tamis 

ajouter, mélanger, laisser refroidir en remuant de 
temps à autre, puis lisser au fouet 

fouetter, incorporer à la crème, mettre au frais 
pendant 2 heures au moins 

Emploi: cette crème est une farce délicate pour toutes les croûtes de pâte cuites à blanc. 
El le convient aussi pour les fruits de tous genres. 

Préparation: la crème_se gardel jour au réfrigérateur. 

Les pâtisseries aux pages suivantes 
Barquettes garnies de baies et de fruits (p. 1 OB) 

Feuillantines aux amandes fourrées (p. 1 09) 
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Barquettes Photo pages J 06/ 107 

(Les proportions sont calculées pour 12 barquettes.) 

Pâte sablée aux amandes 
125 g de farine 
1 pincée de sel 
3 c. à soupe de sucre 

50 g de margarine Planta ou de beurre 

50 g d'amandes mondées 

1 œuf 
lh c. à café d'essence d'amandes 

bien mélanger dans une terrine 

couper en morceaux et amalgamer du bout des 
doigts à la farine pour obtenir un appareil friable 

moudre pas trop finement, ajouter, bien mélanger 
le tout 

battre en omelette, aJouter à l'appareil en 
travaillant à la cuiller de bois pour obtenir un 
mélange compact. Rassembler rapidement à la 
main en une pâte souple, mettre au frais une 
demi-journée au moins 

Moulage: abaisser la pâte légèrement farinée, par portions, sur 2 à 3 mm d'épaisseur, entre 
deux feuilles transparentes ou un sachet en plastique ouvert. Découper la pâte à l'aide 
d'un emporte-pièce ovale à bords dentelés, long de 13 cm environ, foncer les moules à 
barquettes graissés et piquer généreusement à la fourchette. On peut faire cuire les 
barquettes sans attendre. 

Cuisson: 10 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé à 200 degrés. 

Pour aller plus vite: utiliser de la pâte sablée du commerce. 

Conseils ]>ratiques 
- Pétrir très légèrement avec les mains chaudes la pâte sortant du réfrigérateur: elle 

devient tout de suite plus souple. 
- Pour travailler plus rationnellement, abaisser toutes les portions de pâte les w1es après 

les autres et découper les barquettes. Garder au réfrigérateur dans de la feuille 
transparente jusqu'au moment de garnir les moules. Si la pâte est alors devenue un peu 
trop ferme, il suffira de la laisser un moment à la température ambiante avant de la 
poser dans les moules. 

Préparation: les barquettes cuites et refroidies se conservent 1 semaine dans une boîte. On 
peut àussi les surgeler. 

Garniture: Yz heure environ avant de servir, garnir les barquettes de crème pâtissière à la 
vanille (voir page 105) et de fruits de saison, qu'on peut à volonté badigeonner de gelée de 
framboise, de groseille ou de coing, légèrement diluée et chaude. 
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Feuillantines aux amandes fourrées Photo pages J 06/ J 07 

(La recette est prévue pour 12 feuillantines fourrées.) 

1 paquet de pâte feuilletée ( 450 g env.) couper la pâte en deux, abaisser chaque moitié en 
formant un rectangle de 30 X 44 cm environ, plier 
une fois dans la longueur, passer légèrement le 
rouleau puis, à l'aide d'un emporte-pièce ovale à 
bords dentelés, long de 14,5 cm environ, découper 
6 feuillantines et les poser sur une plaque* 

1 jaune d'œuf 
1 c. à café d'eau battre en omelette, badigeonner délicatement les 

feuillantines, mettre 15 minutes environ au frais 

Cuisson: 15 minutes environ sur la grille inférieure du four préalablement chauffé à 200 
degrés. Détacher alors au couteau la moitié supérieure de chaque feuillantine et faire 
sécher les deux moitiés, côté coupé vers le haut, sur la grille supérieure du four légèrement 
entrouvert, pendant 2 minutes environ. 

Conseil pratique 
Découper des rondelles ou des carrés au lieu de feuillantines. 

Préparation: on peut cuire les feuillantines 1 ou 2 jours à l'avance. Laisser refroidir et con­
server dans une boîte. Remettre 5 minutes au four préchauffé à 200 degrés. 

Crème à l'orange 
4 c. à soupe de jus d'orange 
llh c. à soupe de Grand Marnier 
2 à 3 c. à soupe de sucre 
4 jaunes d'œufs 
60 g de margarine Planta ou de beurre 

Garniture 
1 noisette de crème par feuillantine 

amandes effilées 

1 c. à soupe de crème 

1 à 2 oranges 

chauffer à feu moyen dans une casserole en acier 
inoxydable, en fouettant sans arrêt jusqu'à ce que 
le mélange blanchisse et s'épaississe. Eloigner du 
feu, mettre la casserole dans un bain d'eau froide 
et continuer à fouetter pendant 1 minute environ. 
Réserver la crème au frais." II suffira de l'assouplir 
au moment de l'utiliser 

poser au centre de la moitié supérieure de chaque 
feuillantine 

poser 5 effilures sur chaque noisette de crème 
pour former les pétales d'une fleur 

napper la moitié inférieure des feuillantines 

éplucher, couper en quartiers minces, les ranger 
deux par deux sur la crème et poser les moitiés 
supérieures garnies dessus 

Pré]mration: la crème se conserve 1 jour au réfrigérateur. 

• Uti liser le reste de pâte pour confectionner des cœurs de France p.ex. 
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Tartelettes aux mûres Photo ..,. 

(Les proportions sont calculées pour 9 tartelettes cuites dans la plaque à tartelettes Betty 
Bossi.) 

Pâte sablée 
150 g de farine 
% c. à café de sel 
2 c. à soupe de sucre . 
un peu de zeste de citron râpé bien mélanger dans une terrine 

75 g de margarine Planta ou de beurre couper en morceaux et amalgamer du bout des 
doigts à la farine pour obtenir un appareil friable 

Yz œuf battu ajouter, travailler à la cuiller de bois jusqu'à ce 
que l'appareil soit compact. Rassembler 
rapidement à la main en une pâte souple. Mettre 
au "irais Yz journée au moins 

Moulage: abaisser la pâte sur 2 à 3 mm d'épaisseur (voir le moulage des barquettes, page 
108), découper à l'emporte-pièce des rondelles de 9 cm de diamètre, foncer les moules 
graissés, mettre un moment au frais. 

Farce 
1 œuf 
50 g de sucre 
Yz citron, un peu de zeste râpé et 

1 c. à soupe de jus 

1 barquette de séré de crème ou mi-
gras ( 150 g) 

50 g d'amandes mondées moulues 
75 g de noix de coco râpée 
1 c. à café de Maïzéna 

200 à 300 g de mûres 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse 

incorporer 

mélanger le tout, incorporer à l'appareil au séré, 
laisser reposer Yz heure environ. Répartir la farce 
dans les moules foncés 

enfoncer légèrement dans la crème et faire cuire 
les tartelettes sans attendre 

Cuisson: 30 minutes environ sur la grilkinférieure du four préalablement chauffé à 200 
degrés. Saupoudrer les tartelettes cuites de sucre glace tamisé et badigeonner les fruits de 
gelée de mûre légèrement diluée. 

Conseil pratique 
Remplacer les mûres par des griottes ou des groseilles rouges. On mélangera ces dernières 
à l'appareil. 

Préparation: on peut préparer la pâte sablée et la farce la veille. Il est aussi parfaitement 
possible de foncer les moules un jour à l'avance. On les remplira de farce au moment de 
glisser au four. 
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Lest des desserts qui, rien que 
par leur taille, font des étincelles. Ce sont de véritables merveilles 

qui provoquent l'admiration des convives et valent mille 
compliments à la cuisinière. Ceux que nous vous proposons 

peuvent terminer un repas en beauté ou constituer 
la pièce maîtresse d'une petite réception. 

Charlotte aux abricots (p. 114) 
Cœur aux abricots (p.116) 
Cœur aux fraises (p. 115) 
King Edward's Trifle (p.l26) 
Kouglof glacé (p.122) 
Pavlova (p.ll8) 
Terrine de fruits (p.l20) 
Tourte glacée à l'orange (p.l24j 

Photo ~ Charlotte aux abricots (p. 1 14) 
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v 
Charlotte aux abricots 

5 00 g d'abricots dénoyautés 

V::2 dl d'eau 
2 c. à soupe de jus de citron 
5 c. à soupe de sucre 

6 . feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 . c. à soupe d'abricotine (eau-de-vie 
d'abricot) 

2·00 g de grandes pèlerines 
(11 cm env.) 

3 •00 g de mascarpone 

4. jauoes d'œufs 
8·0 g de sucre glace 

1 dl de crème 

2. blaocs d'œufs 
1 pincée de sel 

5 c. à soupe de sucre 

Photo page Il J 

mettre dans une casserole 

ajouter, cuire à petit feu jusqu'à ce que les 
abricots soient tendres, verser le jus dans une 
assiette et réduire les fruits en purée 

ajouter en fouettant à la purée encore chaude, 
passer au tamis et laisser reposer 20 minutes 
environ: la crème commence alors à prendre au 
bord. Pendant ce temps, tapisser le moule de 
biscuits 

ajouter au jus réservé 

en imbiber nne quinzaine de jus alcoolisé, couper 
1 Yz cm environ à une extrémité pour qu'elles 
puissent tenir debout (réserver les morceaux 
coupés), poser l'anneau d'un moule à charnière 
sur un plat à tarte et le tapisser de biscuits 

incorporer à la purée de fruits lissée au fouet 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse, 
incorporer 

fouetter, mélanger à l'appareil 

battre en neige ferme 

ajouter par cuillerées aux blancs en neige, 
incorporer délicatement ceux-ci à l'appareil aux 
fruits, dont on verse la moitié dans le moule. 
Imbiber le reste des biscuits de jus alcoolisé et les 
répartir dans le moule avec les morceaux coupés, 
napper du reste de la mousse, lisser et mettre au 
frais pendant 6 heures environ · 

Moule: les proportions sont calculées pour l'anneau d'un moule à charnière de 20 cm de 
dJiamètre. Recouvrir l'anneau du moule de feuille protectrice. 
Présentation: enlever l'anneau du moule juste avant de servir et décorer à volonté de 
'l.luartiers d'abricots. 
Conseil pratique 
On peut aussi préparer la charlotte sans gélatine en utilisant un compotier dans lequel on 
l:::a servira sans la démouler. 
Préparation: le dessert se conserve 2 jours au réfrigérateur avant d'être démoulé. 
La recette est prévue pour 6 à 8 personnes. 
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Cœur aux fraises Photo de couverture 

Ingrédients et façon de procéder: comme pour le cœur aux abricots (voir page 116), en 
remplaçant ceux-ci par 350 g de fraises réduites en purée et passées au tamis, additionnées 
de 2 cuillerées à soupe de jus de citron. Dissoudre au bain-marie, dans 2 cuillerées à soupe 
d'eau, les feuilles de gélatine trempées, puis les mélanger à la purée de fruits. Remplacer le 
yogourt aux abricots par un yogourt aux fraises. 

Présentation et préparation: comme pour le cœur aux abricots. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 

Variante aux z"iebacks (au lieu de pâte sablée) 

80 g de zwiebacks écraser dans un sac en plastique à l'aide du 
rouleau à pâtisserie, mettre dans une terrine 

2 c. à soupe de sucre ajouter 

60 g de margarine Planta ou de beurre faire fondre, ajouter et bien mélanger le tout 

Comment procéder: poser le moule en cœur, sans le fond, à l'envers sur un plat à tarte, y 
verser l'appareil aux zwiebacks qui, soigneusement étalé et lissé, formera le fond. N apper 
de crème aux abricots ou aux fraises et faire prendre au réfrigérateur. Au moment de 
servir, étaler un linge chaud sur le moule qui s'enlèvera alors très facilement. 
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Cœur aux abricots Photo..,.. 

Fond de pâte sablée 
lh portion de pâte sablée aux amandes (voir <<Barquettes>>, page 108) ou 125 g de pâte 
sablée du commerce. 

Moulage: abaisser la pâte en rond sur un sachet de plastique fariné, poser le moule en 
cœur (voir ci-dessous) dessus, découper la pâte le long du moule. Mettre le cœur de pâte 
5 minutes au congélateur, sur le plastique, puis le retourner dans le moule; enlever le 
plastique, piquer généreusement à la fourchette et faire cuire sans attendre. 

Cuisson: 10 minutes environ au milieu du four préchauffé à 220 degrés. Laisser refroidir 
dans le moule posé ~ur une grille. 

Garniture aux abricots 
1 dl d'eau 
2 c. à soupe de sucre 
'12 citron (jus seulement) 

450 g d'abricots dénoyautés 

6 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2jaunes d'œufs 
60 à 80 g de sucre 

2 barquettes de séré mi-gras 
(150 g chacune) 

1 yogourt aux abricots (180 g) 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

porter le tout à ébullition 

ajouter, cuire jusqu'à ce que les fruits soient 
tendres, égoutter et réduire en purée 

incorporer à la purée encore chaude, passer au 
tamis dans un plat creux qu'on plonge ensuite 
dans de l'eau froide pendant 10 à 15 minutes; 
lisser au fouet dès que l'appareil commence à 
prendre au bord 

fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse 

ajouter, incorporer à la crème 

battre en neige ferme 

1 c. à soupe de sucre ajouter, continuer à battre un moment, puis 
incorporer délicatement à l'appareil, verser sur le 
fond et lisser. Laisser prendre au réfrigérateur 
pendant 4 heures environ 

Moule: les proportions sont calculées pour un moule en cœur à fond amovible d'un litre et 
demi. On peut Je remplacer par un moule à charnière de 22 ou 24 cm de diamètre, qu'on 
tapissera de feuille protectrice. 

Présentation: au moment de servir, envelopper le moule en cœur d'w1 linge chaud, sortir le 
gâteau, le poser sur un plat à tarte et enlever délicatement le fond du moule. Décorer à 
volonté de quartiers d'abricots. 

Préparation: on peut garder le fond de pâte sablée 2 à 3 jours au frais et au sec; le cœur 
garni se conserve 1 jour au réfrigérateur avant d'être démoulé. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 
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Pavlova Photo.,. 

Il est important pour la réussite de ce merveilleux dessert de préparer la plaque et de 
chauffer le four avant de se mettre au travail. 

5 blancs d'œufs (175 g) 
1 pincée de sel 

200 g de sucre 

1 c. à café d'essence d'orange ou 
1 c. à soupe de Grand Mamier 

1 c. à café de vinaigre blanc 

battre en neige très ferme 

ajouter la moitié* aux blancs en neige et 
continuer à battre jusqu'à ce que l'appareil soit 
brillant 

ajouter avec le reste du sucre et continuer à 
fouetter jusqu'à ce que le mélange soit brillant et 
très ferme 

Moulage: couvrir une grande plaque à gâteau de papier «Blechreim>, poser dessus l'anneau 
d'un moule à charnière de 20 cm de diamètre et le remplir de blancs en neige en tassant. A 
l'aide d'une spatule, détacher l'appareil du bord du moule, enlever ce dernier et lisser la 
surface. On peut aussi dessiner un cercle de 20 cm de diamètre sur le papier, répartir les 
blancs en neige dessus et lisser tout autour. De toute manière, la tourte cuira sans moule et 
son diamètre, en fin de cuisson, sera d'au moins 24 cm. 

Cuisson: préchauffer le four à 200 degrés, puis réduire à 150 degrés au moment 
d'enfourner la tourte sur la grille inférieure. Après 15 à 20 minutes -la tourte doit être à 
peine dorée- réduire la chaleur à 120 degrés et maintenir la porte du four entrouverte 
avec une brochette de bois. Poursuivre la cuisson pendant 1 'h à 1% heure. La tourte est à 
point lorsqu'elle est croustillante à l'extérieur et mœlleuse à l'intérieur. Sortir du four et 
laisser tiédir avant d'enlever délicatement le papier «Blechreim>. 

Garniture: 
2 dl de demi-crème 

1 c. à café de sucre vanilliné 
(facultatif) 

400 g de fraises coupées en lamelles 
ou tout autre fruit de saison 

fouetter 

ajouter, incorporer délicatement, napper la tourte 
au moment de servir 

garnir la tourte 

Service: on ne coupe pas la Pavlova en morceaux, mais on la sert par portions, à l'aide de 
deux cuillers. 

Conseil pratique 
Garder quelques fruits pour le décor et incorporer le reste à la crème fouettée avant d'en 
napper la tourte. 

Préparation: on peut cuire la tourte un jour à l'avance et la garder à la température 
ambiante, sans la couvrir pour qu'elle reste croustillan te. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 

*Si on bat les blancs d'œufs à la main, il est recommandé d' incorporer le sucre par cuillerées. 
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Terrine de fruits 

Gelée de fruits 
8 dl d'eau 
5 c. à soupe de jus de citron 
2'h dl de marasquin 
125 g de sucre 

18 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

700 g env. de fruits parés, pêches, 
framboises et melon p. ex. 

Photo ~ 

porter à ébullition 

ajouter, bien mélanger, refroidir sans laisser 
prendre 

couper en morceaux s'il y a lieu 

Comment procéder: tapisser le fond d'une terrine froide (1 'h litre) d'une couche de gelée 
de lh cm environ, laisser prendre, ranger une couche de fruits dessus, napper délicatement 
d'un peu de gelée*, laisser prendre. Ajouter alors assez de gelée pour former une couche 
de 1 cm environ, laisser prendre et continuer de cette manière jusqu'à épuisement des 
fruits et de la gelée. Soigner tout particulièrement la présentation de la dernière couche et 
mettre au frais pendant 4 heures au moins. 

Présentation: couper la terrine de fruits en tranches. Retirer la première tranche, épaisse 
de 2 cm environ, avant de servir. Présenter avec un coulis de fruits ou une sauce au choix 
(voir pages 143 à 151), selon la composition de la terrine. 

Conseils pratiques 
- Les différentes couches prendront plus rapidement si on met à chaque fois la terrine au 

congélateur. 
- Si la gelée devient trop épaisse, on la fera fondre au bain-marie. 

Préparation: la terrine de fruits se conserve 2jours au réfrigérateur. 

La recette est prévue pour 6 personnes. 

* Garder constamment W1 peu de gelée légèrement prise (<<gelée huileuse>>) dans un bain-marie froid et 
en napper chaque nouvelle couche de fruits qui, de cette manière, ne remonteront pas à la surface. 
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Kouglof glacé Photo.,. 

1 moule à kouglof ou à pouding mettre un moment au congélateur 

2 sorbets de parfum différent, citron 
et myrtilles p. ex. (voir pages 86 et 
91) laisser décongeler juste assez pour pouvoir battre 

en mousse. Les deux sorbets doivent avoir la 
même consistance 

Préparation: à l'aide d'une cuiller, remplir le moule froid en alternant les deux sorbets côte 
à côte, jusqu'à 2 cm du bord environ. Lisser à la spatule en tassant légèrement puis, en 
utilisant une fourchette à viande, brasser l'appareil en spirale pour obtenir un marbrage. Il 
est important de travailler vite pour que les sorbets ne se mélangent pas trop. Laisser 
prendre 4 à 5 heures au congélateur. 

Présentation: plonger rapidement le moule dans de l'eau chaude, retourner sur le plat de 
service et laisser ramollir le kouglof% d'heure environ, selon les dimensions du moule, 
avant de le porter à table. 

Conseil pratique 
Recueillir le sorbet fondu au moment du démoulage et en arroser le kouglof pour 
souligner l'effet marbré. 

Préparation: on peut garder le kouglof glacé quelques semaines au congélateur. 

Un kouglof d'un litre environ suffit pour 6 personnes. 
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Tourte glacée à l'orange 

150 g d'écorce d'orange confite 
coupée en petits dés 

5 c. à soupe de Grand Marnier 

3 dl de crème 

100 g de coques de meringue 
grossièrement émiettées 

1 double portion de sorbet à l'orange 
(voir page 92) 

2. c. à soupe de sucre glace 

laisser macérer quelques heures à couvert, 
égoutter et réserver 

fouetter, en mettre les deux tiers au frais 

Photo ..,. 

mélanger au dernier tiers de la crème et au Grand 
Marnier, verser dans Je moule préparé, lisser et 
mettre au congélateur pendant 1 heure au moins 

laisser décongeler un momen t et travailler en 
mousse 

ajouter au sorbet avec la crème refroidie, verser 
immédiatement sur le fond de meringue, lisser et 
faire prendre la tourte au congélateur pendant 
4 à 5 heures. Semer les dés d'écorce d'orange 
confite sur la tourte après 1 heure 

Moule: les proportions sont calculées pour l'atm eau d'un moule à charnière de 24 cm de 
diamètre. On utilisera de préférence un moule à revêtement antiadhésif. Si le moule est 
~gratigné ou sans revêtement, le tapisser de feuille protectrice. Poser l'atmeau sur un plat à 
tarte avant de le remplir. On peut aussi utiliser un moule à charnière avec le fond qu'on 
tapissera de papier <<Biechreim> avant de verser l'appareil. 

Présentation: mettre la tourte surgelée au réfrigérateur 3A d'heure environ avant de servir. 
Avant de la découper, détacher le bord et enlever l'anneau du moule. 

Préparation: le dessert se conserve 1 mois au moins au congélateur. Dès que la tourte est 
congelée, on la retirera du moule et on la conservera dans de la feuille protectrice pour 
pouvoir disposer du moule. 

La recette est prévue pour 6 à 8 personnes. 
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King Edward's Tritle 
100 g env. de pèlerines 

1 dl de xérès doux 

Farce 
100 g de raisins secs noirs 
50 g d'écorce d'orange confite coupée 

en dés 
2 c. à soupe d'amandes mondées et 

hachées 
Vz c. à café de cannelle 
1 pointe de couteau de clou de girofle 

en poudre 
1 pointe de couteau de macis ou de 

muscade 

4 c. à soupe de jus de citron 
4 c. à soupe de confiture d 'oranges 

2 pommes (300 g env.) 

Crème aux xérès 
l lh dl de xérès doux 
4 jaunes d'œufs 
3 c. à soupe de sucre 

3 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 dl de crème ou de demi-crème 

4 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre 

Photo..,. 

tapisser le fond d'un compotier, en coupant le cas 
échéant quelques biscuits en deux pour en 
recouvrir le bord du plat 

arroser les biscuits 

bien mélanger le tout 

ajouter, mélanger 

peler et vider, couper en petits dés, ajouter, bien 
mélanger le tout et verser sur les biscuits en 
tassant légèrement 

mélanger dans une petite casserole en acier 
inoxydable, puis amener à un point voisin de 
l'ébullition en fouettant sans arrêt; éloigner la 
casserole du feu et continuer à fouetter pendant 
2 minutes 

ajouter en fouettant, passer au tamis dans un plat 
creux qu'on plonge ensuite dans de l'eau froide 
pendant 15 à 20 minutes; dès que la crème 
commence à prendre au bord, la lisser au fouet 

fouetter et incorporer sans attendre 

battre en neige ferme 

ajouter aux blancs en neige, continuer à battre un 
moment, puis incorporer à la crème à l'aide d 'une 
spatule en caoutchouc; verser sur la farce et 
mettre au frais pendant 12 heures au moins 

Présentation: garnir à volonté de quartiers d'orru1ges. 

Préparation: on peut conserver le dessert 2jours au réfrigérateur. 
La recette est prévue pour 6 personnes. 
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Ets enfants, grands enfants ... 
il n'y a pas d'âge pour adorer les douceurs! Et bien des adultes ne 

résistent pas au plaisir de plonger leur cuiller dans une amusante tête 
de nègre ou de spéculer sur ce que cache un chapeau meringué. 

Les recettes ci-après n'en conviennent pas moins avant tout 
pour les goûters d'enfants. 

Boules de neige (p. 135) 
Croûtes aux fruits (p.136) 
Gelées aux fruits (p. 130) 
Hanneton rose (p.132) 
Moineaux en pâte à chou (p.134) 
Têtes de nègre (p.131) 
Tourte au pouding (p.l38) 
La tourte glacée des enfants gâtés (p. 1 40) 

Photo .,. Gelées aux fruits (p.J JO) 
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Gelées aux fruits 

1 paquet de desser t à la gélatine 
parfumé aux fruits, Bird's Jelly de 
Luxe ( 132 g) p.ex. 

2\12 dl d'eau 

300 à 400 g de baies, de cerises 
dénoyautées ou de fruits au sirop 
égouttés et éventuellement coupés 
en morceaux 

Photo page 129 

choisir le parfum désiré en tenant compte des 
fruits composant la garniture 

porter à ébullition dans une casserole, ajouter le 
dessert à la gélatine, mélanger jusqu'à ce que le 
produit soit entièrement dissous, retirer la 
casserole du feu 

ajouter à la gelée liquide, bien mélanger et verser 
sans a ttendre dans des tasses ou des petits 
moules* rincés à l'eau froide; laisser prendre 
pendant 2 à 3 heures 

Présentation: avant de démouler , détacher le bord et plonger les moules un instant dans 
de l'eau chaude. Garnir à volonté de fruits ou de crème fouettée. 

Conseils pratiques 
-Si on utilise un grand moule, on laissera prendre la gelée pendant 4 à 5 heures. 
- On se contentera de laisser légèrement décongeler les fruits surgelés. 

Préparation: les gelées aux fruits se conservent 1 jour au réfrigérateur. On les démoulera 
au moment de servir. 

La recette est prévue pour 4 à 6 enfants. 

*Les moules en métal sans revêtement ne conviennen t pas. 
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'f êf·cs de nègre 

K dl de la it 
2 c. ;\ soupe de cacao 
200 g de chocolat noir concassé 

KO g de Maïzéna 
2 dl de lait 

2 à 3 c. à soupe de sucre 

Photo page 133 (en haut à gauche) 

porter à ébullition en remuant de temps à autre 

mélanger, verser en fouettant dans le chocolat 
chaud, baisser le feu et laisser cuire 2 minutes en 
remuant sans arrêt 

ajouter, verser sans attendre dans des petits 
moules rincés à l'eau froide, lisser la surface, 
laisser refroidir, puis faire prendre pendant 2 à 3 
heures au réfrigérateur 

Présentation: démouler au moment de servir et saupoudrer à volonté de cacao ou de 
chocolat en poudre avant de décorer de chocolat granulé, de smarties, de grains de sucre 
multicolores et de crème. 

Préparation: on peut garder les mou1es 1 jour dans le réfrigérateur. Démouler et décorer 
au moment de servi r. 

La recette est prévue pour 6 à 8 enfants. 
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Hanneton rose 

800 g de mûres 

l citron, jus seulement 

3 dl de purée de mûres 

2 jaunes d'œufs 
150 g de lait condensé sucré 

6 feuilles de gélatine trempées un 
moment à l'eau froide et égouttées 

2 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre 

Décor 
le reste de la purée de mûres 
2 à 3 c. à soupe de sucre 

\-2 dl de demi-crème liquide 

2 mini-meringues 

Conseil pratique 
Remplacer les mûres par des myrtilles. 

Photo..,. (en bas à gauche) 

en réserver 100 g environ 

arroser les mûres, réduire en purée et passer au 
tamis 

verser dans un saladier, mettre le reste au frais 

incorporer à la purée 

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerées à soupe 
d'eau, puis mélanger en fouettant à la purée de 
mûres; mettre 10 minutes environ au frais, 
jusqu'à ce que la crème commence à prendre au 
bord, lisser au fouet, ajouter les baies réservées 

battre en neige ferme 

ajouter en continuant à battre, puis incorporer 
délicatement à l'appareil aux mûres; verser dans 
un moule d'un litre au moins, rincé à J'eau froide, 
laisser prendre au réfrigérateur pendant 4 heures 
environ, puis démouler sur le plat de service 

mélanger, verser autour du hanneton 

verser sur la purée de mûres et mélanger à l'aide 
d'une brochette de bois pour obtenir un marbrage 

poser à l'emplacement des yeux 

Préparation: le hanneton et la purée se conservent 1 jour au réfrigérateur, mais pas dans 
un moule en métal. Démouler et décorer juste avant de servir. Les moules métalliques sans 
revêtement ne conviennent pas. 

La recette est prévue pour 4 à 6 enfants. 

Hanneton rose (en bas à gauche) 
Têtes de nègre, en haut à gauche (p. 131) 

M oineaux en pâte à chou, en haut à droite (p./34) 
Boules de neige, en bas à droite (p . 1 35) 
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Moineaux en pâte à chou Photo page 133 (en haute à droite) 

Pâte à chou (pour 8 gros oiseaux et 8 petits) 
31h dl d'eau 
80 g de margarine Planta ou de beurre 
1/.a c. à café de sel 
3 c. à soupe de sucre 

180 g de farine 

4 à 5 œufs, selon grosseur 

porter à ébullition, éteindre la p laque ou mettre le 
gaz en veilleuse · 

ajouter en une fois, mélanger vigoureusement 
jusqu'à ce que la pâte souple et homogène se 
détache de la casserole. Eloigner du feu 

battre un à un et incorporer à la pâte chaude en 
veillant à bien la lisser entre chaque œuf 

Moulage: verser la pâte dans une poche munie d'une grosse douille lisse. En travaillant de 
l'e~térieur vers l'intérieur, former, sur une plaque tapissée de papier <<Blechrein>>, des 
spuales ovales se terminant en pointe pour simuler le bec. Dimensions des spirales: 
8 X 5 cm et 5 X 3,5 cm environ. 

2 amandes mondées par moineau enfoncer de part et d'autre pour former les ailes 

Cuisson: 35 à 40 minutes sur la grille inférieure du four préalablement chauffé à 200 
degrés. Attention: ne pas ouvrir le four pendant la cuisson. 

Présentation: on peut à volonté découper aux ciseaux la moitié supérieure des oiseaux 
qu'on fourre de crème pâtissière à la vanille, de crème frangipane (voir pages 105 et 104), 
ou de crème fouettée sucrée. Saupoudrer de sucre glace et présen ter sur une boule de 
sorbet. 

Préparation: dans un endroit frais et sec, les moineaux en pâte à chou cuits se conservent 
l ou 2 jours. On les garnira au moment de servir. 
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Boules de neige 

) grosses pommes, pommes cloches, 
Golden Delicious ou Kidd's 
Orange p.ex. 

:l d l dcjus de pomme 

6 houles de glace à la vanille ou de 
so rbet au citron 

Meringue 
200 g de gelée de coing 

3 blancs d'œufs 

1 sachet de sucre vanilliné 

Décor 
les pommes refroidies 

1 c. à soupe de sucre à la cannelle 

les boules de glace 

la meringue 

Photo page 133 (en bas à droite) 

éplucher, couper en deux dans la longueur, retirer 
le cœur 

porter à ébullition , y plonger im.médatement les 
pommes, côté coupé vers le bas, et cuire jusqu'à 
ce que les frui ts soient tendres en les retournant 
de temps à autre; égoutter et mettre au frais 

remettre les boules au congélateur pour qu'elles 
soient bien fermes 

liquéfier éventuellement au bain-marie, mais sans 
chauffer, lisser 

battre en neige ferme 

ajouter, continuer à battre un moment, puis 
incorporer la gelée de coing par cuillerées 

ranger dans un plat à gratin, côté coupé vers le 
haut 

saupoudrer les pommes 

poser sur les moitiés de pommes 

couvrir en tièrement les boules de glace pour 
qu'elles ne fondent pas trop rapidement 

Pour gratiner: 4 minutes environ au milieu du four préalablement chauffé à 250 degrés. 
Servir sans attendre. 

Conseil pratique 
Remplacer la cannelle qui parfume le sucre par un peu de gingembre ou de muscade, tout 
spécialement si le desser t est destiné à des adultes. 

Préparation: les pommes cuites se conservent 1 jour au réfrigérateur, mais la meringue 
1/2 heure seulement. On veillera à la mélanger délicatement juste avant de s'en serv1r. 

1 ,o recette est prévue pour 6 enfants. 
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Croûtes aux fruits 

12 à 16 tranches de pain brioché* 
margarine Planta ou beurre 

1 portion de crème pâtissière à la 
vanille (voir page 105) 

fruits selon les goûts et la saison 

gelée de groseille, de framboise ou de 
coing, légèrement diluée 

Photo ~ 

tartiner parcimonieusement d'un côté avant de 
faire griller 10 minutes environ au milieu du four 
préalablement chauffé à 200 degrés, laisser 
refroidir 

napper les tranches de pain, lisser 

garnir les croûtes 

chauffer, badigeonner les fruits 

Présentation: on peut garnir les croûtes de crème fouettée ou présenter séparément de la 
demi-crème fouettée. 

Pour aller plus vite: remplacer le pain brioché grillé par des zwiebacks. 

Préparation: selon les fruits utilisés, les croûtes se conservent 1 ou 2 heures au 
réfrigérateur. · 

La recette est prévue pour 6 enfants. 

*En saison, on trouve dans certaines boulangeries un pain brioché appelé <œinback». Il suffira alors 
d'en acheter 6 à 8 morceaux et de les couper en deux dans l'épaisseur. 
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Tourte au pouding 

1 kg de pommes 
un peu de liquide 
sucre à volonté 

Photo~ 

préparer une compote de pommes épaisse, laisser 
refroidir 

12 zwiebacks environ, selon leur taille pour le fond de la tourte et les couches 
intermédiaires 

2 x 5 dl de lait 
pouding à la vanille et au chocolat: 

1 sachet de chaque sorte .. préparer selon le mode d'emploi et laisser tiédir 
(commencer par le pouding à la vanille et 
préparer ensuite celui au chocolat) 

Moule: les proportions sont calculées pour l'anneau d'un moule à charnière de 24 cm de 
diamètre. On le chemisera de feuille protectrice avant de le poser sur un plat à tarte. 

Comment procéder: ranger la moitié des zwiebacks dans le mmùe, napper de la moitié 
de la compote de pommes, puis de pouding à la vanille, avant de laisser prendre au 
réfrigérateur. Remplir ensuite le moule avec Je reste des zwiebacks et de la compote ainsi 
que le pouding au chocolat préparé entretemps et légèrement refroidi. Laisser prendre 
le tout au réfrigérateur pendant 3 à 4 heures, enlever l'anneau du moule. 

Décor 
cacao 

2 dl de crème 

fines plaquettes de chocolat, <<Extra 
minces>> de Lindt p. ex. 

tamiser sur la tourte 

fouetter 

coller tou t autour de la tourte avec un peu de 
crème, u tiliser le reste pour décorer 

Préparation: la tourte au pouding se conserve 1 jour au réfrigérateur. On enlèvera l'anneau 
du moule au moment de la décorer, juste avant de servir. 

La recette est prévue pour 6 à 8 enfants. 

* Les produits qu'on mélange à froid , sans cuisson, ne conviennent pas. 
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La tourte glacée des enfants gâtés Photo ,.. 

1 biscuit préparé dans le moule en rosace ou dans Je moule en cœur 

Glaçage 
350 g de sucre glace 

2 c. à soupe de jus de citron 
3 à 4 c. à soupe d'eau 
2 à 3 gouttes de colorant alimentaire 

vert 

sorbets au choix (voir pages 84 à 92) 

Conseil pratique 

tamiser dans une terrine 

ajouter, mélanger délicatement le tout en évitant 
les bulles d'air. Le glaçage doit être juste assez 
épais pour napper le dos d'une cuiller. Verser tout 
le glaçage au centre du biscuit qu'on remue 
ensuite délicatement pour napper toute la surface 
et les bords. Laisser durcir à température 
ambiante 

former des boules de différentes grosseurs qu'on 
reme't au congélateur pour qu'elles soient bien 
fermes, répartir sur le biscuit glacé, décorer à 
volonté et servir sans attendre 

Remplacer les sorbets par des glaces ou des crèmes glacées aux fruits (voir page 93). 

Pour aller plus vite: on achètera le biscuit chez le pâtissier et les sorbets dans le commerce. 

Préparation: emballé dans de la feuille protectrice, le biscuit se conserve 2 à 3 jours au 
réfrigérateur. On le glacera une demi-journée avant de le garnir. 

Selon le nombre de boules de sorbet dont on garnit la tourte, la recette est prévue pour 6 à 8 
enfants. 
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Coulis de fruits 
et sauces 

Ls sont en quelque sor te le 
couronnement des desserts tels que mousses, petits flans et poudings; 

pour ne rien dire des sorbets et des parfaits, dont ils 
soulignent le parfum et la finesse, surtout s'ils sont servis chauds. 
E t on peut se jouer des saisons en les congelant ou en utilisant, 

pour les confectionner, des fruits surgelés. 

Coulis d'airelles (p.146) 
Coulis de fraises (p. l46) 
Coulis de framboises (p.146) 
Coulis de rhubarbe (p. l47) 
Sauce à l'orange (p.147) 

/,es proportions sont calculées 
fJOIII' accompagner des desserts 
pour 4 rl 6 personnes. 

Sauce au chocolat (p. 150) 
S auce aux abricots secs (p.l51) 
S auce aux coings (p.l51) 
Sauce aux noix (p.l50) 
Sauce aux pruneaux (p.l50) 
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Coulis et sauces 
aux pages suivantes 

1 Coulis d'airelles (p.146) 
2 Coulis de framboises (p. l46) 

3 Coulis de fraises (p. 146) 
4 Sauce à l'orange (p.l47) 

5 Coulis de rhubarbe (p.l47) 



Sauce à l'orange 

2 dl de jus d'orange 
2 c. ù soupe de sirop de grenadine 

1 orange, zeste prélevé fin 

5 c. à soupe de confiture d'oranges 
amères 

Photo page !45 (4) 

porter à ébullition dans une casserole en acier 
inoxydable 

détailler en fine julienne, ajouter et laisser mijoter 
5 minutes; passer, remettre le liquide recueilli 
dans la casserole, réserver la julienne 

ajouter, porter à ébullition en remuant sans arrêt, 
baisser le feu et laisser réduire un moment avant 
d'ajouter la julienne. Servir tiède ou froid 

l,réJiaration: la sauce se conserve 2 à 3 jours au réfrigérateur. 

Coulis de rhubarbe Photo page 145 (5) 

300 g de rhubarbe rouge épluchée couper en petits dés 

2 à· 3 c. à soupe de sucre porter à ébullition dans une casserole en acier 
inoxydable, réduire la chaleur et laisser mijoter à 
petit feu (attention, le mélange risque d'attacher!) 

1 à 2 c. à soupe de sirop de framboise ajouter, réduire le tout en purée ou passer au 
tamis. Servir tiède ou froid 

!)réparation: le coulis se conserve 1 jour au réfrigérateur. 
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Coulis et sauces aux 
pages suivantes 

1 Sauce au chocolat (p.150) 
2 Sauce aux noix (p. 150) 

3 Sauce aux pruneaux (p.150) 
4 Sauce aux abricots secs (p.J 51) 

5 Sauce aux coings (p. 151) 





Sauce au chocolat 

lh dl d'eau ou de crème à café 
2 à 3 c. à soupe de sucre 

100 g de chocolat noir 

Photo page 148 ( 1) 

porter à ébullition dans une petite casserole en 
remuant de temps à autre, baisser le feu 

concasser grossièrement, ajouter et chauffer en 
mélangeant jusqu'à ce que le chocolat soit fondu. 
Servir tiède ou froid 

Préparation: la sauce au chocolat se conserve 5 à 6 jours au réfrigérateur. 

Sauce aux noix 

150 g de sucre 

50 g de noix hachées 

1 dl de crème 

Photo page 148 (2) 

caraméliser dans une casserole en acier 
inoxydable, baisser le feu 

ajouter, laisser prendre légèrement couleur, retirer 
du feu 

ajouter immédiatement, remettre la casserole sur 
le feu et laisser cuire doucement jusqu'à ce que le 
sucre ait fondu; servir tiède 

Préparation: la sauce se conserve 5 à 6 jours au réfrigérateur. On la réchauffera au 
bain-marie au moment de servir. 

Sauce aux pruneaux 

300 g de pruneaux dénoyautés 
2 à 3 c. à soupe de sucre 
lh dl de vin rouge 
lh bâton de cannelle 

1 c. à soupe d'eau-de-vie de pruneau 

Photo page 149 (3) 

faire cuire le tout 10 minutes environ à petit feu, 
dans une casserole en acier inoxydable et à 
couvert, retirer le bâton de canneUe, réduire les 
fruits en purée avec le jus et passer éventuelle­
ment au tamis 

ajouter. Servie chaude, la sauce est 
particulièrement savoureuse 

Préparation: la sauce se conserve 1 jour au réfrigérateur. ll suffira de la réchauffer 
rapidement au moment de servir. 
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Sauce aux abricots secs 

) dl d'cuu chaude 
100 p, d'nhricols secs tendres 

). :' .1 c. à soupe de sucre 
1 ù 2 c. à soupe de rhum ou 

d'abricotine (eau-de-vie d'abricot) 

( 'cmscil pratique 

Photo page 149 (4) 

laisser gonfler toute une nuit dans une casserole 
en acier inoxydable, puis porter à ébullition et 
réduire les fruits en purée avec le jus 

ajouter, servir tiède ou froid 

Remplacer les abricots secs par 300 g d'abricots bien mûrs dénoyautés, qu'on fait cuire 
duns Vz dl d'eau jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Réduire en purée et passer au tamis. 

l'r(:l)llntlion: la sauce se conserve 2 à 3 jours au réfrigérateur. 

Sauce aux coings 

lill peu de zeste d'orange ou de citron 
prélevé fin 

2 dl de vin blanc 
7 c. ù soupe de gelée de coing 

2 c. à café de Maïzéna 
Vz citron, jus seulement 

Photo page 149 (5) 

détailler en julienne 

porter à ébullition avec le zeste, laisser réduire un 
moment 

mélanger, ajouter à la sauce en remuant sans 
arrêt, laisser cuire doucement pendant 2 minutes. 
Servir tiède ou froid 

Prl:paration: la sauce se conserve 2 à 3 jours au réfrigérateur; on l'allongera 
éventuellement avec un peu de vin blanc au moment de servir. 
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Ce qu'il faut savoir 
L'alcool, le kirsch par exemple, utilisé pour 
aromatiser l'un ou l'autre dessert, peut être 
supprimé dans la plupart des recettes. S'il 
est important pour la consistance (coulis ou 
sauce), il est indispensable, si on veut s'en 
passer, de lui substituer un autre liquide, 
surtout quand on doit y cuire des fruits (vin, 
xérès). Les différents arômes et extraits 
qu'on trouve dans le commerce permettent 
de garder la saveur de la recette originale. 
On dosera comme indiqué sur l'emballage. 
Si on remplace l'alcool par du jus de fruits, le 
dessert est tout différent. Quand il s'agit de 
remplacer un alcool sucré, une liqueur par 
exemple, il faut éventuellement ajouter un 
peu plus de sucre. Quelle que soit la <<su bsti­
tutiom>, la quantité totale de liquide doit 
correspondre à celle indiquée dans la re­
cette. 

Le chocolat noir - élément-support des 
mousses au chocolat - ne peut pas simple­
ment être remplacé par du chocolat au lait, 
nettement plus sucré. Les produits men­
tionnés dans les recettes ont été utilisés avec 
succès. Dans la plupart des cas, on trouve 
néanmoins dans le commerce d'autres pro­
duits de qualité similaire. 

La gélatine, indispensable pour faire pren­
dre les poudings, etc., est d'un emploi très 
facile si on s'en tient exactement aux expli­
cations de la recette. Selon le liquide auquel 
on l'ajoute, elle prend plus ou moins vite en 
gelée. Il est essentiel de surveiller cette 
transformation de près, surtout si elle est ra­
pide. Pour diverses raisons, notamment si le 
refroidissement se fait trop lentement ou si 
on a ajouté trop de liquide, le temps que la 
préparation met à prendre peut différer de 
celui indiqué dans la recette. On veillera à 
racler très soigneusement à l'aide d'une spa­
tule en caoutchouc Je récipient dans lequel 
on a dissous la gélatine au bain-marie, de 
manière à ce qu'aucun reste ne se perde; 
dans les recettes, en effet, les quantités de 
gélatine ont été calculées au plus juste. Si 

l'appareil devait à l'occasion devenir trop 
ferme en se gélifiant, on pourra le liquéfier à 
nouveau dans un bain-marie tiède, en fouet­
tant sans arrêt. Il faudra toutefois le refroi­
dir une deuxième fois, jusqu'à ce qu'il ait la 
consistance voulue. . 

Les édulcorants artificiels peuvent être uti­
lisés dans certaines conditions pour écono­
miser les calories. Le sucre est toutefois in­
dispensable pour confection11er le caramel 
et pour assurer la bonne consistance des 
blancs en neige. Il existe de nombreux édul­
corants articifiels et le mode d'emploi varie 
d'un produit à l'autre; on veillera donc à 
l'observer scrupuleusement. Enfin, dans le 
cas de bien des desserts, il est tout à fait pos­
sible de réduire légèrement la quantité de 
sucre. 

Conserver un dessert est particulièrement 
délicat: les mousses retombent, les arômes 
s'éventent, etc. Les temps indiqués sous 
<<Préparation>) laissent une certaine marge 
de sécurité. Si les desserts ont été préparés 
rapidement, refroidis sans attendre et con­
servés au frais, ils ne perdront pratiquement 
rien de leur saveur si on les conserve un peu 
plus longtemps. Dans ces mêmes limites, ils 
risqueront d'autant moins de s'avarier sous 
l'action des bactéries qu'on aura travaillé 
proprement et utilisé des ingrédients de pre­
mière fraîcheur. 
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Vaisselle et accessoires 
La vaisselle et les accessoires figurant sur les 
photographies ont été aimablement mis à 
notre disposition par les maisons suivantes: 

Dingo, Zurich 
Ditting, Zurich 
Küchenladen, Zurich 
Fischer-Porzelhm, Zurich 
Fabrique de porcelaine Langenthal SA 

Un mot des produits cités 
Betty Bossi est en rapport constant avec les 
principaux fabricants de produits de mar­
que des secteurs alimentaire et ménager, 
auxquels elle fait part des résultats de ses ex­
périences. Ces résultats sont ensuite com­
muniqués dans nos publications. Les recet­
tes ont été réalisées avec les produits et les 
ingrédients spécifiquement mentionnés. Les 
résultats ont été jugés probants. 

Les marques que nous citons n'ont 
qu'une valeur strictement indicative. Elles 
ne déterminent en rien la réussite d'une pré­
paration quelle qu'elle soit. 

Mesures 
Toutes les quantités exprimées en cuillerées 
s'entendent pour la cuiller standard Betty 
Bossi. 
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Index alphabétique des recettes 

A 
Abricots, Charlotte aux . . . . . . . . . . . . 114 
Abricots, Cœur aux . . . . . . . . . . . . . . . 116 
Abricots, Crème aux . . . . . . . . . . . . . . 45 
Abricots, Parfait aux . . . . . . . . . . . . . . 96 
Abricots, Sauce aux . . . . . . . . . . . . . . . 151 
Abricotssecs,Sauceaux ...... : . ... 151 
Abricots secs, Sorbet aux . . . . . . . . . . . 92 
Abricots, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . 92 
Airelles, Coulis d' . . . . . . . . . . . . . . . . . 146 
Ananas au coulis de framboises . . . . . . 30 

B 
Baies, Crème mousseline au citron et 

aux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50 
Baies en sauce . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 
Baies, Sorbet aux (recette de base) . . . . 86 
Bananes, Crème aux . . . . . . . . . . . . . . . 44 
Barquettes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 108 
Blanc-manger .... ." . . . . . . . . . . . . . . . 82 
Boules de neige . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 135 

c 
Cannelle, Parfait à la . . . . . . . . . . . . . . 96 
Caramel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 
Caramel, Crème au . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Caramel, Flans au . . . . . . . . . . . . . . . . 74 
Caramel, Parfait au . . . . . . . . . . . . . . . 98 
Caramel, Pouding au . . . . . . . . . . . . . . 77 
Cerises, Sorbet aux ........... ·. . . . . 87 
Charlotte aux abricots . . . . . . . . . . . . . 114 
Chocolat, Délice au . . . . . . . . . . . . . . . 72 
Chocolat, Crème au . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Chocolat et raisins secs, Mousse au . . . 71 
Chocolat, Flans au . . . . . . . . . . . . . . . . 73 
Chocolat, Mousse au . . . . . . . . . . . . . . 70 
Chocolat, Mousse claire au . . . . . . . . . 68 
Chocolat, Parfait au . . . . . . . . . . . . . . . 100 
Chocolat, Sauce au . . . . . . . . . . . . . . . . 150 
Citron et baies, Crème mousseline au . 50 
Citron, Mousse au . . . . . . . . . . . . . . . . 58 
Citron, Petits flans au . . . . . . . . . . . . . . 81 
Citron, Séré aux poires et au . . . . . . . . 54 
Citron, Séré aux pommes et au . . . . . . 54 
Citron, Sorbet au . . . . . . . . . . . . . . . . . 91 

Cœur aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . . 116 
Cœur aux fraises . . . . . . . . . . . . . . . . . . 115 
Coings à la persane, Quartiers de . . . . 24 
Coings, Sauce aux . . . . . . . . . . . . . . . . 151 
Coings, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . . . 91 
Compote de pommes rose . . . . . . . . . . 30 
Consommé de rhubarbe au sauternes . 14 
Coulis d'airelles . . . . . . . . . . . . . . . . . . 146 
Coulis de fraises . . . . . . . . . . . . . . . . . . 146 
Coulis de framboises . . . . . . . . . . . . . . 146 
Coulis de framboises, Ananas au . . . . . 30 
Coulisderhubarbe ..... . ..... .. ... 147 
Crèmeàlarhubarbe............... 46 
Crème à la vanille . . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Crème au caramel . . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Crème au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Crème au cidre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 39 
Crème aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . 45 
Crème aux bananes . . . . . . . . . . . . . . . 44 
Crème aux kakis . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Crème aux mangues et aux pêches . . . . 41 
Crème aux marrons . . . . . . . . . . . . . . . 35 
Crème aux pommes . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Crème frangipane . . . . . . . . . . . . . . . . 104 
Crème jamaïcaine . . . . . . . . . . . . . . . . 38 
Crème moka . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Crème mousseline au citron et aux baies 50 
Crème pâtissière à la vanille . . . . . . . . . 105 
Crème russe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36 
Crèr:nes glacées aux fruits . . . . . . . . . . . 93 
Croûtes aux fruits . . . . . . . . . . . . . . . . . 136 

D 
Délice au chocolat 72 

F 
Feuillantines aux amandes fourrées l 09 
Figues à la noix de coco, Gratin de . . . 22 
Figues au kir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25 
Flans au caramel . . . . . . . . . . . . . . . . . 74 
Flans au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . 73 
Flans au citron, Petits . . . . . . . . . . . . . 81 
Flans aux groseilles, Petits . . . . . . . . . . 59 
Frais es à l'orange . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 
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1 :mis~:s au gratin . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14 
l:miscs,Cœur aux .. ...... . . ...... 115 
l:rniscs,Coulisde ................. 146 
l:rniscs dcs boisauPemod .......... Il 
1 :raiscs, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . . . 86 
l:ramboises,Ananasaucoulisde . . . . 30 
l:ramboises,Coulisde ........... . . 146 
l:ramboises,Mousseaux . . . . . . . . . . . 63 
1 :ramboises, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . 86 
1:rangipane, Crème .......... ; . . . . 104 
Fruits, Crèmes glacées aux . . . . . . . . . . 93 
1:ruits, Croûtes aux................ 136 
l:ruits d'hiver, Saladede . . . . . . . . . . . 10 
l:ruits, Geléesaux ....... .. ........ 130 
l:ruits, Glaces aux . . . . . . . . . . . . . . . . 93 
Fruits,Saladede(recettedebase) . . . . 10 
Fruits, Terrine de . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 

G 
Gelées aux fruits . . . . . . . . . . . . . . . . . . 130 
G laces aux fruits. . . . . . . . . . . . . . . . . . 93 
G ratindefiguesàlanoixdecoco .... 22 
Gratin, Fraises au . . . . . . . . . . . . . . . . . 14 
Gratin hivernal... ... .... . ........ 28 
Groseilles à maquereau, Mousseline de 51 
G roseilles, Petits flans aux . . . . . . . . . . 59 
G roseilles rouges, Sorbet aux 86 

H,K 
Ha nneton rose ............ .. ..... 132 
Kakis, Crème aux . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
King Edward'sTrifle . . . . . . . . . . . . . . 126 
Kouglof glacé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 122 

M 
Mangues et pêches, Crème aux 41 
Marrons, Crème aux . . . . . . . . . . . . . . 35 
Mclonauxpêches................. 16 
Melon glacé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16 
Melon, Sorbet au . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Miel de sapin et noisettes, 

Pouding au . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 
M icl de sapin, Parfait au . . . . . . . . . . . 100 
Moineauxenpâteàchou ......... .. 134 
Moka, Crème . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Mousse à la rhubarbe . . . . . . . . . . . . . . 62 
Mousse au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . 70 
Mousse au chocolat claire . . . . . . . . . . 68 
Mousseau chocolat et aux raisins secs 71 

Mousse au citron . . . . . . . . . . . . . . . . . 58 
Mousse au Toblerone blanc . . . . . . . . . 66 
Mousse au Toblerone noir . . . . . . . . . . 66 
Mousse aux framboises . . . . . . . . . . . . 63 
Mousse aux myrtilles . . . . . . . . . . . . . . 60 
Mousse aux pruneaux . . . . . . . . . . . . . 64 
Mousseline au citron et aux baies, 

Crème................... . .... 50 
Mousseline de groseilles à maquereau 51 
Mousseline de pamplemousse . . . . . . . 48 
Mousseline de rhubarbe . . . . . . . . . . . 47 
Mûres, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . . . 86 
Mûres, Tartelettes aux . . . . . . . . . . . . . 110 
Myrtilles, Mousse aux . . . . . . . . . . . . . 60 
Myrtilles, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . 86 

N 
Noisettes, Pouding au miel 

de sapin et aux . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 
Noix de coco, Gratin de figues à la . . . 22 
Noix, Parfait aux . . . . . . . . . . . . . . . . . 98 

0 
Orange, Frai ses à l' . . . . . . . . . . . . . . . . 12 
Orange, Sauce à l' . . . . . . . . . . . . . . . . . 147 
Orange,Sorbetàl' ................ 92 
Orange, Tourte glacée à l' . . . . . . . . . . . 124 

p 
Pamplemousse, Mousseline de 48 
Pamplemousse, Sorbet au . . . . . . . . . . 92 
Parfaitàlacannelle . . . . . . . . . . . . . . . 96 
Parfait à la vanille (recette de base) . . . 94 
Parfait au caramel . . . . . . . . . . . . . . . . 98 
Parfait au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . 100 
Parfait au Grand Marnier . . . . . . . . . . 96 
Parfait au miel de sapin . . . . . . . . . . . . 100 
Parfait au pralin . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94 
Parfait au thé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 98 
Parfait aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . 96 
Parfait aux noix . . . . . . . . . . . . . . . . . . 98 
Parfaits ............. . ...... 84,94-101 
Pastèque au cognac . . . . . . . . . . . . . . . 17 
Pastèque estivale . . . . . . . . . . . . . . . . . 17 
Pavlova . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 118 
Pêches, Crème aux mangues et aux . . . 41 
Pêches, Melon aux . . . . . . . . . . . . . . . . 16 
Pêches, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Petits flans au citron . . . . . . . . . . . . . . . 81 
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Petites flans aux groseilles . . . . . . . . . . 59 
Poires au porto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26 
Poires et citron, Séré aux . . . . . . . . . . . 54 
Pommes, Compote rose . . . . . . . . . . . . 30 
Pommes cuites, sauce au sureau . . . . . 20 

Pommes et citron, Séré aux . . . . . . . . . 54 
Pommes, Pouding aux . . . . . . . . . . . . . 80 
Pommes, Séré au citron et aux . . . . . . . 54 
Pommes, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . . 90 
Pouding à la vanille . . . . . . . . . . . . . . . 76 
Pouding au caramel . . . . . . . . . . . . . . . 77 
Pouding au miel de sapin et 

aux noisettes . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 
Pouding aux pommes . . . . . . . . . . . . . . 80 
Pouding, Tourteau . . . . . . . . . . . . . . . . 138 
Pralin, Parfait au . . . . . . . . . . . . . . . . . 94 
Pruneaux fourrés . . . . . . . . . . . . . . . . . 21 
Pruneaux, Sauce aux . . . . . . . . . . . . . . 150 
Pruneaux secs, Mousse aux . . . . . . . . . 64 
Pruneaux, Sorbet aux . . . . . . . . . . . . . . 90 

Q 
Quartiers de coings à la persane . . . . . . 24 

R 
Raisins secs, Mousse au chocolat et aux 71 
Rhubarbe:: au sauternes, Consommé de 14 
Rhubarbe, Coulis de . . . . . . . . . . . . . . 147 
Rhubarbe, Crème à la . . . . . . . . . . . . . 46 
Rhubarbe, Mousse à la . . . . . . . . . . . . . 62 
Rhubarbe, Mousseline de . . . . . . . . . . 47 

s 
Sabayon aux amaretti . . . . . . . . . . . . . 52 
Salade de fruits(recettedebase) . . . . . 10 
Salade de fruits d'hi ver . . . . . . . . . . . . . 1 0 
Sauce àl'orange .... . .. . . . ....... . 147 
Sauce au chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 
Sauce aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . . 151 
Sauce aux abricots secs . . . . . . . . . . . . 151 
Sauce aux coings . . . . . . . . . . . . . . . . . . 151 
Sauce aux noix . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 
Sauce aux pruneaux . . . . . . . . . . . . . . . 150 
Séré aux poires et au citron . . . . . . . . . 54 
Séré aux pommes et au citron . . . . . . . 54 
Sorbetàl'orange.. .. . ............. 92 
Sorbet au citron . . . . . . . . . . . . . . . . . . 91 
Sorbet au melon . . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 

Sorbet au pamplemousse . . . . . . . . . . . 92 
Sorbet aux abricots . . . . . . . . . . . . . . . 92 
Sorbet aux abricots secs . . . . . . . . . . . . 92 
Sorbet aux baies (recette de base) . . . . 86 
Sorbet aux cerises . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Sorbet aux coings . . . . . . . . . . . . . . . . . 91 
Sorbet aux fraises . .. . . ... . ... . .'. . . 86 
Sorbet aux framboises . . . . . . . . . . . . . 86 
Sorbet aux groseilles rouges . . . . . . . . . 86 
Sorbetaux mûres . . . . . . . . . . . . . . . . . 86 
Sorbet aux myrtilles . . . . . . . . . . . . . . . 86 
Sorbet aux pêches . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Sorbetauxpommes .... . .......... 90 
Sorbet aux pruneaux . . . . . . . . . . . . . . 90 
Sorbets . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84- 92 
Sucre caramélisé . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 
Sureau, Pommes cuites, sauce au . . . . . 20 

T 
Tartelettes aux mûres . . . . . . . . . . . . . . Il 0 
Terrine de fruits . . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 
Têtesdenègre.................... 131 
Toblerone blanc, Mousse au . . . . . . . . 66 
Tobleronenoir, Mousse au . . . . . . . . . 66 
Tourteau pouding . . . . . . . . . . . . . . . . 138 
Tourte glacée à l'orange . . . . . . . . . . . . 124 
Tourte glacée des enfan ts gâtés, La . . . 140 
Tulipes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 104 

v 
Vanille, Crème à la . . . . . . . . . . . . . . . . 34 
Vanille, Crème pâtissière à la . . . . . . . . 105 
Vanille, Parfaitàla....... .. ....... 94 
Vanille, Pouding à la... . .... . ... ... 76 
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