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Crepes et beignets

aumonieres glacees

- orange-chocolat

Dans ce dessert, ou s’affrontent le chaud et le froid, |'orange,
le chocolat noir et le chocolat blanc se livrent une savoureuse bataille.

'\ "

ingrédients pour 4 personnes M facile 4%
o _|2litrede glace plombiéres - |5 ddelat, | petit ceuf ’Er@'oﬁt S8

ou de glace aux noix - 20 g de beurre (+ pour la poéle)

- 60 g de chocolat blanc - /2 cuil.a café de sucre en poudre

- 60 g de chocolat noir - I'10 g de farine, | pincée de sel

- | orange
- 2 cuil. & soupe de Grand-Marnier

matériel:
fouet a main / passoire fine / poéle 2
- 3 cuil.a soupe de créme liquide crépes / cuillére a glace / pique-olives




Y5 —ah

La pite a crépes

Faites fondre 20 g de beurre.
Versez |10 g de farine dans un saladier.
Creusez un puits au centre. Ajoutez-y
| petit ceuf entier; 1/2 cull. & café de
sucre et | pincée de sel. Délayez avec
I5 cl de lait, en remuant.

Le coulis au chocolat blanc
Répez la moitié du zeste de
| orange au-dessus d'un bol. Pressez
I'orange. Portez & ébullition 5 cuil. &
soupe de jus et | cull, 2 soupe de
Grand-Marnier. Versez sur 60 g de
chocolat blanc en morceaux et remuez.

Repos de la pate

Incorporez le beurre fondu a la
pate, puis ajoutez | cuil. @ soupe de
Grand-Marnier. Lorsque la péte est
bien homogeéne, filtrez-la a travers une
passoire fine. Couvrez et laissez repo-
ser pendant | h.

La sauce au chocolat noir

Cassez 60 g de chocolat noir en
morceaux, mettez-les avec le zeste
d'orange. Arrosez avec 3 cuil. a soupe
de créme liquide bouillante et
mélangez jusqu'a ce que le chocolat
soit entiérement fondu.

pour 4 personnes

favis du gourmet

Pour un bon équilibre des
saveurs, utilisez du chocolat

noir a forte teneur en cacao,

au moins 70 %, dit « bitter»
(amer).

Un petit verre de Grand-
Marnier sera parfait avec ce
dessert. Pour les enfants,

prévoyez de |'eau fraiche ou —

du jus d'oranges, fraichement

pressées, de préférence.

secrets
de fabrication

+ Si la pate est un peu dense

aprés 1 h de repos, ajoutez

1 cuil. & soupe d'eau froide.

« Au fur et a mesure de la
cuisson, placez les crépes sur

Cuisson des crépes

Mélangez la pite. Beurrez légére-
ment une poéle.Versez | petite louche
de péite et étalez-la finement. Laissez
cuire | min de chaque coté. Faites
cuire 3 autres crépes en renouvelant les
mémes opérations.

Les auméniéres

Posez | crépe dans chaque assiette.
Déposez au centre | cuil. de glace.
Coiffez-la de chocolat chaud. Ramenez
le bord de la crépe au-dessus, fixez-le
avec 2 pique-olives. Servez avec le
coulis au chocolat blanc en sauciére,

°EDI1‘ION5
VATLAS

une assiette beurrée posée sur
une casserole d'eau chaude et

couvrez d'aluminium ménager

pour les garder bien au chaud.

«Uhocolat, pitissenie et confiserie . Ne peut #tfe vendu sépament
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« Vous pouvez également faire \_

cuire les crépes a l'avance et
les faire réchauffer de cette
facon avant de les servir.



Crépes et beignets

beignets d'ananas

Les enfants adoreront ces beignets en forme de demi-lune,
a la pate croustillante et dorée, a 'intérieur délicieusement parfumé.

ingrédients pour 4 personnes

- 8 tranches d'ananas au sirop - sucre glace

-2 cuil.@ soupe de rhum - | pincée de sel
- | ceuf

- 2 cuil.a soupe d'huile matériel:

- 150 g de farine bassine & friture /
- 2-3 litres d'huile pour friture film alimentaire




La pite a beignets

Tamisez 150 g de farine au-dessus
d'un saladier et creusez un puits au
centre. Cassez | ceuf dans le puits,
gjoutez 2 cuil. & soupe d'huile et
| pincée de sel, Mélangez le tout avec
une cuillére en bois et versez peu a
peu 10 d d'eau. Continuez a mélanger
jusqu'a ce que la pite devienne lisse
et légérement coulante.

Préparation des beignets

Versez 2 4 3 litres d'huile dans une
friteuse et faites-la chauffer 2 180°C.
Egouttez soigneusement les tranches
d'ananas. Mélangez la pdte a beignets.
Trempez-y 3 ou 4 demi-tranches
d’ananas et veillez & ce qu'elles soient
bien enrobées. Plongez-les dans I'huile
chaude et laissez-les blondir.

Préparation de I'ananas

Couvrez le saladier et laissez
reposer la pate au frais pendant au
moins | h. Egouttez 8 tranches
d'ananas au sirop. Coupez-les en deux.
Déposez-les dans une jatte et arrosez-
les avec 2 cuil. 3 soupe de rhum,
Couvrez la jatte de film alimentaire
et laissez macérer |'ananas pendant
au moins 30 min.

Finition des beignets

Retournez les beignets avec une
écumoire et laissez-les encore quelques
secondes. Retirez-les au fur et a
mesure de leur cuisson et posez-les
sur du papier absorbant. Faites cuire le
reste des beignets de la méme fagon,
puis saupoudrez-les de sucre glace et
servez sans attendre.

oEDITIDNSS

f’avis du gourmet

Pour une recette encore
plus raffinée, parfumez
I'ananas avec du kirsch ou
du cognac.Vous pouvez
aussi parfumer la péte, au
moment de la cuisson, avec
un peu de l'alcool choisi.

éecrets
e fabrication

- La pate a beignets ne doit
étre ni trop épaisse, ni trop
liquide pour tenir autour du
fruit. Evitez de la sucrer car le
sucre brunit trés vite pendant
la friture.

» Lhuile de friture doit étre
une huile neutre, c'est-a-dire
sans parfum marqué, et apte
a la friture (cette mention est
portée sur les étiquettes).
Faites chauffer I'huile au
moins a 170 °C, mais au plus
a180 °C. Laissez-la réchauffer
un peu entre deux fournées.
Si votre friteuse n'est pas
equipée d’'un thermomeétre,
vérifiez la température de la
fagon suivante : versez un peu
de pate dans I'huile. Celle-ci est
a bonne température lorsque
la pate remonte a la surface.
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Crépes et beignets e

CTépEs au cacao
Y en tulipes

Des fleurs a croquer, telles sont ces délicieuses crépes roulées en tulipes,
fourrées de mousse au chocolat.

* *

25T S50

e
Preparation 30 min
efroidissement 2 h
‘Cuisson 25 min

= Repos I h
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La mousse au chocolat

Faites fondre 200 g de chocolat
en morceaux avec 60 g de beurre
dans un bain-marie frémissant.
Mélangez. Travaillez 4 jaunes d'oeufs
avec 30 g de sucre. Ajoutez-y le
chocolat fondu. Battez 4 blancs d'ceufs
en neige ferme. Incorporez-les
délicatement au chocolat. Placez cette
mousse au réfrigérateur.

Les tulipes

Mélangez la pate a crépes et
ajoutez 5 cl de lait. Huilez une poéle,
versez une petite louche de pdte,
laissez cuire | min, retournez la crépe
et laissez cuire l'autre face. Faites cuire
ainsi 12 crépes. Roulez-les deux par
deux en cornet et garnissez-en
6 verres a pied. Laissez refroidir les
crépes complétement.

La pite a crépes

Mélangez dans une jatte 125 g
de farine avec 30 g de sucre en poudre
et | pincée de sel. Creusez un puits
au centre, ajoutez | ceuf entier, | jaune
d'ceuf et 25 d de lait Lorsque la péte
est lisse, ajoutez 2 cuil. a soupe de
cacao en le tamisant dans une petite
passoire fine. Laissez reposer | h a
température ambiante.

La finition

Emplissez les tulipes avec la
mousse au chocolat. Fouettez 10 ¢l de
créme fraiche liquide trés froide, en y
incorporant | cuil. 2 café de sucre
glace. Mettez la créme fouettée dans
une poche a douille. Déposez quelques
flocons de créme sur chaque verre,
Décorez d'une cerise confite et dune
feuille de menthe.

OATIAS

£’avis du gourmet
Cette version originale des
crépes au chocolat est fort
appétissante. Comme tout
dessert au chocolat, celui-ci
pourra étre dégusté avec un
banyuls ou un rivesaltes,

gecrets
e fabrication

« Travaillez les jaunes d'ceufs
avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange soit trés pale et bien
MOUSSeUX,

« Préparez la mousse au
moins 2 h & l'avance pour
qu'elle soit bien ferme au
moment de servir.

» Choisissez votre poéle en
fonction de la hauteur des verres
que vous souhaitez utiliser.

« Laissez bien refroidir les crépes
avant d'emplir les cornets de
mousse au chocolat.

« La créme liquide doit étre
trés froide pour monter
facilement. Ne la fouettez pas
a l'avance pour éviter qu'elle
ne retombe,

« Chiocolat, patisserie et confiseries, No peul 8te vendu sépaitment.
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Crépes et beignets

crépes au chocolat,

coulis d'orange

De délicieuses crépes garnies d’'un beurre de chocolat, accompagnées
de leur coulis d'orange : un dessert que tous apprecieront.

ingrédients pour 4 personnes Facile *
. -3 oranges cuil.a café Coit DD

-4 cuil. a soupe de Cointreau

-30gd

-2 ceufs . ¥ Preparation 20 min
-25¢cl delait matériel :

- 175 g de beurre (+ pour la cuisson fouet & main / passoire fine / poéle Repos I'h

des crépes) crépes de 20 cm / batteur électrique = Cluisson 25 min



La pite a crépes

Faites fondre 30 g de beurre.
Tamisez 140 g de farine au-dessus
d'une jatte. Creusez un puits au centre,
ajoutez 2 ceufs, | cull. & café de sucre
et | pincée de sel. Mélangez. Délayez
avec 25 d de lait, en remuant avec un
fouet. Incorporez le beurre. Filtrez la
pite dans une passoire fine, laissez-la
reposer | h.

crépes au chocolat

La cuisson des crépes

Mélangez la pate. Beurrez
légérement une poéle.Versez une
petite louche de pite et étalez-la.
Laissez cuire | min, retournez la crépe
et laissez cuire encore | min. Faites
cuire ainsi 8 crépes. Tenez-les au chaud
en les empilant au fur et a mesure
sur une assiette beurrée posée au-
dessus d'une casserole d'eau chaude.

La sauce

Pressez 3 oranges. Faites cuire 100 g
de sucre dans une petite casserole avec
2 cuil. 3 soupe d'eau pour obtenir un
caramel bien doré. Ajoutez 20 g de
beurre en dés et remuez avec une
cuillére en bois. Versez 30 cl de jus
d'orange, laissez cuire quelques
secondes en remuant Ajoutez 2 cuil.
a soupe de Cointreau.

La garniture

Travaillez au fouet électrique 125 g
de beurre avec 125 g de sucre glace
pendant au moins 5 min. Tamisez 30 g
de cacao, incorporez-le, puis ajoutez
2 cuil. & soupe de Cointreau. Tartinez les
crépes tiédes de ce mélange, pliez-les
en quatre, posez-en deux sur chaque
assiette et entourez-les largement
de sauce 3 |'orange.

EDITIONS

OATTAS

pour 4 sonnes

f2avis du gourmet
Point n'est besoin d'attendre
la Chandeleur pour préparer
et savourer ces crépes
parfumées a souhait !
Accompagnez d'un petit
verre d'une liqueur de
Cointreau ou de curagao.

Secrets

de fabrication

« Si la pate est un peu épaisse
aprés son repos, délayez-la
avec 1 cuil. a soupe d'eau cu
de lait froid.

+ Beurrez légerement la poéle,
méme si elle est antiadhésive,
avant la cuisson de chague crépe.
« La premiere face est cuite
lorsqu'elle fait entendre un
petit crissement et bouge
quand vous agitez la poéle.

- Couvrez les crépes
d'aluminium ménager pour
qu'elles restent chaudes.

+ Si vous préparez ce dessert
pour les enfants, supprimez

le Cointreau et ajoutez dans
la garniture le zeste d'une
orange finement rapé.

S—
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Crépes et beignets

CTEpes aux pommes

Elles sont doublement normandes, les crépes aux pommes ! Effectuez une
savoureuse plongée dans le terroir grace a une recette bien de chez nous.

ingrédients pour

- 3 petites pommes

- | ceuf =+ | jaune

- 20 clde lait + 3 cuil.a soupe
~30gdet

- cuil. ! vEtem
-125 g de farine petite louche




Préparation de la pite

Versez |25 g de farine dans un
grand saladier et creusez un puits au
centre, Cassez | ceuf entier dans une
tasse, versez-le dans le puits, ajoutez

| jaune d'ceuf, | cuil. 3 soupe d'huile,

3 cuil. 4 soupe de lait et | pincée de sel.

Mélangez tous les ingrédients avec un
fouet a main.

Crépes aux pommes

Repos de la pate

Versez peu a peu 20 d de lait dans
le saladier pour liquéfier la préparation,
tout en mélangeant réguliérement avec
une cuillére en bois. La pite doit étre
lisse, sans grumeaux, et former un
ruban coulant. Couvrez de film alimen-
1aire et laissez reposer pendant environ
| h dans un endroit frais.

Préparation des pommes

Evidez 3 pommes  l'aide d'un
vide-pomme. Pelez-les avec un couteau
économe et coupez-les en rondelles
fines. Faites fondre |10 g de beurre
dans une poéle a revétement anti-
adhésif et faites dorer les rondelles
de pommes 2-3 min a feu moyen.
Saupoudrez-les avec | cuil. & soupe
de sucre en poudre.

Cuisson et finitions

Remuez la pate en ajoutant | cuil a
soupe d'eau. Beurrez légérement une
poéle.Versez une petite louche de péte
et laissez | min 30 de chaque c6té.
Gardez cette crépe au chaud. Beurrez
@ nouveau la poéle et continuez a faire
cuire le reste de la pite de la méme
facon. Garnissez les crépes de
pommes €t servez.

oEmTIDNS

pour 4 personnes

Tour de main

Pour retourner les crépes,
faites-les sauter d'un coup

sec. Vous pouvez, pour plusde s

facilité, faire glisser la crépe
sur une assiette et retourner
l'assiette sur la poéle.

£’avis du gourmet
Toutes les occasions sont
bonnes pour déguster des
crépes, salées ou sucrées, et
méme pour faire un repas
de crépes. Pour rester dans
la note, dégustez du cidre
bouché en méme temps gue
ces crépes aux pommes.

Votre marché

Choisissez des pommes pas
trop grosses, qui se tiennent
la cuisson : reine des reinettes,
petites golden ou petites

‘granny smith,

© MMV Literary Rights International, printed in UE, Encyclopédie
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Crépes et beignets

3 gateau de crépes a I'orange

Une montagne de crépes nappées de créme mousseline a I'orange
pour féter la Chandeleur a plusieurs et dans la bonne humeur !

ingrédients pour 8 personnes (Assez facile 4 %
‘' -50cl debiére blonde -275 g defarine Coit @

-2 oranges | pincee de se

-4 ceufs + 2 jaunes - | euil. 2soupe d'huile (+ pourla

-25 ¢l de lait cuisson) &' Préparation | h 30

- 10 cl de créme fraiche liquide entiere - :
(  Repos | h

-85 g de cassonade matériel :
25 g de sucre en poudre chinois / poéle a crépes / rape a épices f=r Cuisson 30 min



La péite a crépes

Versez 250 g de farine dans
une jatte. Ajoutez 4 ceufs, 25 g de
cassonade et | pincée de sel. Mélangez
i la fourchette, Versez peu a peu 50 cl
de biére blonde. Filtrez a travers
un chinois.

%)

La créme mousseline

Fattes chauffer 25 cl de lait dans une
casserole. Fouettez 2 jaunes d'ceufs , 60 g
de cassonade et 25 g de farine dans une
jatte.Versez-y le lait bouillant tout en
fouettant Faites cuire 5 min dans la
casserole en remuant Laissez refroidir

La finition de la créme

Lavez et essuyez | orange. Prélevez
le zeste a l'aide d'une rape a épices
et mélangez-le 4 la créme mousseline.
Montez 10 d de créme liquide entiére
en chantilly. Incorporez-la délicatement
a la créme a lorange.

gateau de crépes

Les zestes confits

Versez | cuil. a soupe d'huile sur
la pate. Laissez-la reposer | h, Taillez le
zeste de | orange en fines lamelles.
Mettez-les dans une petite casserole avec
25 g de sucre en poudre et 5 ¢l d'eau.
Laissez confire sur feu doux et réservez

La cuisson des crépes

Huilez légérement une poéle a
crépes et mettez-la sur feu vif. Versez-y
une petite louche de pite. Faites cuire
la crépe 2 min de chaque céte.
Poursuivez la cuisson jusqu'd épuisement
de la pite.

Le montage du gateau

Posez | arépe sur le plat de service.
Nappez-la d'une fine couche de créme.
Empilez les crépes nappées de creme
les unes sur les autres. Terminez par
une crépe sans creme. Décorez de
julienne de citron.

OATAS

pour 8 personnes

La biére blonde confére a la
pate a crépes une grande
légéreté et un petit golt
particulier qui sallie bien au
parfum acidulé de [orange.
Pour accompagner le gateau,

proposez un petit verre de
Cointreau,

ecrets
e fabrication

- Pour gagner du temps,
préparez la créme a l'orange

la veille et conservez-la au
réfrigérateur. Au dernier
momment, il vous suffira de
monter la créme liquide en
chantilly puis de l'incorporer.

- A défaut de poéle spéciale,
faites cuire les crépes dans
une poéle antiadhésive de
petit diameétre.

= Utilisez, si possible, un couteau
électrique pour découper le
gateau : les tranches seront plus
nettes et plus présentables.

Pour les enfants
Préparez une pate a crépes
traditionnelle en remplacant
la biére par so cl de lait.
Mettez seulement 3 ceufs

au lieu de 4.

f’avis du gourmet

\
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Crépes et beignets T

crépes flambeées
*

Trés spectaculaires, les crépes flambées cloturent agréablement un diner
entre amis. Celles-ci sont fourrées d'un mélange de fruits d'hiver.

de fleur d'oranger matériel:

75 g de beurre




La pite a crépes

Faites fondre 25 g de beurre.
Délayez 120 g de farine avec 10 ¢l de
lait. Ajoutez | ceuf entier et | jaune
d'ceuf, | pincée de sel, 25 g de sucre, le
beurre fondu et | cull. a café d'eau de
fleur d'oranger: Incorporez 10 cl de
lait. Laissez reposer | h. Pelez et
coupez 2 poires et | pomme en dés et
| banane en rondelles.

Le réchauffage des crépes

Préchauffez votre four a 120 °C
(th. 2-3). Roulez les crépes en forme
de gros cigares. Rangez-les cote & cote
dans un plat supportant la chaleur du
four et pouvant étre porté a table.
Saupoudrez-les de 2 cuil. & soupe de
sucre, glissez le plat au four et laissez
réchauffer les crépes de 2 a 3 min.

La compote de fruits

Laissez macérer les fruits avec 50 g
de sucre et | cuil. & café d'eau de fleur
d'oranger. Faites fondre 50 g de
beurre dans une poéle et laissez cuire
les fruits a feu moyen en remuant de
temps en temps. Mélangez la pite a
crépes et faites cuire 8 crépes.
Déposez de la compote par-dessus et
étalez-la en une couche réguliére.

Le flambage

Faites chauffer 4 cuil. 2 soupe de
rhum dans une petite casserole.
Apportez le plat chaud sur la table.
Déposez une pincée de sucre dans
une grande cuillére et remplissez-la de
rhum chaud. Versez le reste du rhum
sur les crépes. Enflammez le contenu
de la cuillére et répandez-le sur le plat.

EQITIONS

CATAS

pour 4 personnes

secrets
de fabrication

- Laissez macérer les fruits

de 30 min a1 h.Vous pouvez
préparer la compote a
I'avanceet la réchauffer avant
d'en garnir les crépes.

= Pour la cuisson des crépes,
utilisez une poéle a revétement
antiadhésif, huilez-la ou
beurrez-la avant chaque crépe.

flavis du gourmet
Les fruits d'hiver font
un mélange savoureux et
parfumé. Soulignez ces
crépes d'un petit verre
d'excellent rhum ou de
liqueur de banane. Pour
les enfants, un jus de fruits
ou de l'eau fraiche seront
les bienvenus,

O MMY utm?'mm-l_-_it_;maﬁmal; printed in UE. Encyclopédie
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Crépes et beignets

tempura de fruits,

sauce a la rose

A picorer tout chauds a I'ombre d'une tonnelle, ces petits beignets

tout croustillants sont légers comme des nuages.
- @ -~

ingrédients pour 6 personnes * &

! — - | barquette de fraises - 20 g de sucre en poudre W @
- 3 mandarines -50 g de farine ;
- 2 bananes - 100 g de fécule de pomme de terre
- 20 feuilles de menthe fraiche - | pincée de sel

- | citron jaune -4 glacons ———s

- |/2 orange - 2 litres d'huile de friture a =0 CU[SSO” 20 min
- 10 cl de vin mousseux

- 20 cl de sirop a la rose matériel ;

- | ceuf fouet 2 main / friteuse / écumoire



La pite a tempura

Dans une jatte, battez légérement
| ceuf. Ajoutez |5 ¢l d'eau trés froide,
| pincée de sel et fouettez jusqu’a ce
que le mélange mousse. Tamisez 50 g
de farine avec 100 g de fécule de
pomme de terre. Incorporez au
mélange en remuant rapidement avec
une spatule. Ajoutez ensuite 4 glagons.

Les éléments de la friture

Rincez le contenu d'une barquette
de fraises. Egouttez-les soigneusement
sur du papier absorbant et équeutez-les.
Défaites les quartiers de 3 mandarines.
Epluchez 2 bananes, coupez-les en
rondelles et arrosez-les du jus de
1/2 citron, Rincez et épongez 20 feuilles
de menthe fraiche.

tempura de fruits

La sauce a la rose

Rincez et épongez /2 orange.
Prélevez le zeste d'une moitié de
l'orange et taillez-le en filaments trés
fins. Pressez un |/2 citron. Filtrez son
jus et mélangez avec 20 cl de sirop
a la rose. Ajoutez les zestes d'orange.
Versez 10 d de vin mousseux. Couvrez
et réservez au réfrigérateur.

La cuisson et le service

Chauffez le bain de friture a 180 °C
(th. 6). Trempez, un par un, chaque
élément de la friture dans la pate a
tempura. Plongez-les aussitot, et au fur
et & mesure, dans la friture chaude.
Egouttez-les sur du papier absorbant.
Saupoudrez légérement de sucre. Servez
immédiatement avec la sauce 2 la rose.

QATIAS

pour 6 personnes

£’avis du gourmet
Pour accompagner ces
beignets extrémement
légers, servez le mousseux
qui a servi a la préparation
de la sauce. Pour un accord
plus doux, plus sucré, préférez
un pineau des Charentes.

secrets
de fabrication

- Ne fouettez pas trop la pate
a tempura : la présence de
petits grumeaux dans ce type
de pate est normale.

« |l est important de cuire les
beignets par petites quantités
pour que la friture soit bien
croustillante et peu grasse.

« Attention a utiliser une
huile nayant servi qu‘a faire
des fritures au golt neutre
(pas de poisson ).

» Si vous préparez a |'avance

la sauce a |a rose, ajoutez le vin
mousseux au dernier moment.

Pour changer

On prépare de la méme

facon des beignets de fleurs
d'acacia, de sureau, de violette
ou de lis.
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Glaces et sorbets

glace au chocolat,
fantaisie fruitée

Trés tendance, une présentation au verre pour cette glace assortie
de fruits acidulés et de friandises inattendues.

ingrédients pour 4 personnes Assez facile & &

E)E)

- |2 abricots frais, 250 g de cerises - |5 ¢l de maury Colt O
- |/2 citron - |60 g de sucre en poudre

-25cl delait -40 g de sucre glace

-3 jaunes d'ceufs -verveine, lamelles de noix de coco (décor) N Préparation 40 min
- 50 g de chocolat neir : :

- 4 truffes en chocolat du commerce

o > ﬁ: i - *
matériel: (= Guisson 35 min
- 15 g de cacao en poudre sorbetiére / mixeur / fouet a main / cuillére s
- 80 g de nougat a glace /4 verres hauts de service

roldissement 30 min




glace au chocolat fruitée

La glace au chocolat

Portez a ébullition 25 cl de lait.
Faites-y fondre 50 g de chocolat en
carrés. Fouettez 3 jaunes avec 80 g de
sucre en poudre. Arrosez du chocolat
chaud en remuant. Faites épaissir sur

La marmelade

Epluchez 12 abricots. Coupez-les
en petits dés. Mettez-les dans une
petite casserole avec 80 g de sucre en
poudre et |5 cl de maury. Faites cuire
a découvert sur feu moyen jusqu’a ce

Pour changer

On peut opter pour une

présentation plus classique
dans une tulipe (biscuit).

gecrets
e fabrication

Si par mégarde la préparation
de la glace a bouilli, mixez-la

avec 1 cuil. de lait froid. Dans

tous les cas, réfrigérez bien
avant de la turbiner.

£’avis du gourmet

Comme avec toute coupe
glacée, les petits fours,

boudoirs ou autres biscuits
seront les bienvenus. Servez

en accompagnement le maury
ayant servi a la recette. o

que vous obteniez la consistance
épaisse, peu humide, d'une compote
(comptez environ 20 min). Laissez
refroidir 2 température ambiante,
puis réservez

feu doux toujours en remuant (10 min
environ) sans jamais laisser bouillir
Délayez |5 g de cacao avec 3 cuil.de
cette créme. Mélangez le tout. Laissez
refroidir. Faites prendre en sorbetiére.

Tour de main

Durant |a cuisson de la créme
anglaise au chocolat, vannez
la créme anglaise sans
discontinuer, c'est-a-dire en
formant un huit avec la spatule
de bois. Mettez hors du feu
des que la creme devient trop
chaude (vous devez pouvoir

toucher la casserole sans vous

» Chocelat, patisserie el confiserie s Ne peul ete vendu separsment.

& MMV Litersry Rights Intermational) printed in UE. Entyclopédie
Phaitos ( F Bertram / Atlas. D2 677 002 06,

Les finitions

Repartissez la marmelade d'abricots
au fond de 4 verres hauts. Ajoutez
| boule de glace, quelques éclats de
nougat, | autre boule de glace, | truffe, a
nouveau quelques éclats de nougat.
Complétez en versant du coulis de
cerises. Décorez de verveine et de
lamelles d'abricot ou de noix de coco.

Le coulis

Pressez |/2 citron. Rincez 250 g de
cerises. Equeutez-les puis dénoyautez-
les. Mixez avec 40 g de sucre glace et
le jus de citron. Si vous n'avez pas de
mixeur, tamisez au-dessus d'un tamis &
grosse maille en pressant bien.
Découpez 80 g de nougat en petits
éclats avec un grand couteau.

briler les doigts).

Votre marché

Hors saison, vous pouvez aussi —
realiser cette recette avec des
abricots au sirop en conserve:
réduisez en ce cas la propor-

tion de sucre a 5o g.

EDITIONS
OATAS



Glaces et sorbets £ C

quenelles au chocolat,
sauce vanille

Ni mousse, ni créme, ces quenelles originales dans leur océan
de créme anglaise raviront tous les amateurs de chocolat.

ingrédients pour 425 personnes Assez facile &%

- 100 g de chocolat noir - quelques feuilles de menthe fraiche Coat

- | gousse de vanille (décor)

- 6 jJaunes d'eeufs

- 10 ¢l de créme fraiche liquide matériel: ¥ Préparation

-60 ¢l de lait ripe a gros trous/fouet a main , 30 min
- 100 g de sucre en poudre = Cuisson

Reéfrigération 2 h




Le chocolat

Cassez 100 g de chocolat en
morceaux et passez-le sur une grosse
rape au-dessus d'une terrine. Travaillez
au fouet 2 jaunes d'ceufs avec 40 g de
sucre, Fartes chauffer 10 ¢l de lait avec
10 cl de créeme liquide. Versez sur les
ceufs en remuant. Reversez dans la
casserole, faites cuire a feu doux en
remuant constamment.

Les quenelles

Au moment de servir, préparez
4 jolies assiettes creuses. Trempez
2 cuilliéres & soupe dans de l'eau chaude,
prélevez de la créme au chocolat avec
une des cuilléres, moulez-la avec l'autre
cuillére et faites tomber délicatement
la quenelle dans une assiette. Moulez
ainsi 3 quenelles par assiette.

La créme anglaise

Versez le mélange sur le chocolat
en remuant. Laissez refroidir et placez
au réfrigérateur. Travaillez au fouet
4 jaunes d'ceufs avec 60 g de sucre,
Faites bouillir 50 d de lait avec | gousse
de vanille fendue.Versez sur les ceufs en
remuant. Faites cuire jusqu'a I'ébullition.
Refroidissez. mettez au réfrigérateur
pendant environ 2 h.

La finition

Versez de la créme anglaise bien
froide autour des quenelles et
décorez chaque assiette d'un petit brin
de menthe placé au centre, entre
les extrémités des quenelles. Portez a
table sans attendre, éventuellement
avec le reste de la créme anglaise
présentée dans un petit pot a part.

EDITIONS
OATIAS

Secrets
de fabrication

+ Placez le chocolat au
réfrigérateur 30 min avant
de le raper. Passez-vous les
mains sous l'eau froide avant
cette opération,

» Lorsque vous faites cuire
un mélange d'ceufs, de sucre
et de lait, remuez-le sans
cesse et ne le faites jamais
bouillir car il tournerait. Otez
la casserole du feu des les
premiers fremissements.

+ Fendez |a gousse de vanille
en deux, grattez la pulpe
au-dessus du lait et ajoutez
la gousse avant de faire
bouillir : votre créme sera
encore plus parfumée.

- Pour refroidir rapidement
la créme anglaise, plongez la
casserole dans de l'eau
contenant des glacons et
mélangez de temps en temps.

£’avis du gourmet
Ces quenelles, tout comme

la créme qui les accompagne,

doivent étre servies bien
fralches. Vous pouvez
rehausser la créme anglaise
d'un soupgon de liqueur a
l'orange ou de cognac
ajouté aprés la cuisson.

Votre marché

Choisissez un chocolat noir de
qualité, riche en cacao (70 %).

pour 4 a 5 personnes

«. Ne peul #tre vendu séparément,
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Glaces et sorbets

vacherin aux fraises

et aux pralines roses

Saveurs de I'enfance, la blanche meringue et la glace vanille s'associent
au rouge pulpeux de la fraise et aux croquantes pralines roses.

ingrédients pour 6 personnes Expérimenté & %
|\ -2barquettes de fraises - 100 g de sucre en poudre Coit @D

- 200 g de pralines roses - | sachet de sucre vanillé

- | gousse de vanille - beurre pourla plaque

- 20 cl de créme fraiche liquide trés froide ¥ Préparation | h 30

- 6 jaunes d'ceufs + 4 blancs matériel : ,

- 50 cl de lait poche et douilles (unie et cannelée) / = Cuisson I'h

- 270 g de sucre glace sorbetiere / fouet électrique / fouet 2 main



La meringue

Montez en neige 4 blancs d'ceufs
au fouet électrique. Ajoutez 250 g de
sucre glace et fouettez 2 min, Transvasez
la préparation dans une poche a douille
avant de I'étaler sur une plaque beurrée
en |2 spirales. Faites cuire | h au four
préchauffé a 90-100 °C (th, 3-4).
Eteignez le four et laissez-y refroidir
les meringues.

S
g

La chantilly

Rincez rapidement 2 barquettes
de fraises. Equeutez-les et coupez-les
en tranches épaisses dans la longueur.
Fouettez en chantilly 20 cl de créme
liquide trés froide. En fin de préparation,
incorporez sans cesser de fouetter
20 g de sucre glace et un sachet de
sucre vanillé. Concassez ensuite 200 g
de pralines roses.

La glace

Mélangez 6 jaunes d'ceufs avec
100 g de sucre en poudre au fouet &
main. Faites bouillir 50 ¢l de lait avec
| gousse de vanille fendue en deux.
Versez d'un coup sur les jaunes en
remuant au fouet. Remettez sur feu
doux pendant |5 min sans cesser de
remuer. Otez la vanille et laissez refroidir
avant de placer en sorbetiére.

Le montage

Posez un disque de meringue sur
chaque assiette. Recouvrez de glace
a la vanille, Parsemez de pralines roses.
Recouvrez d'un second disque de
meringue, d'une fine couche de glace
a la vanille et de fraises. Masquez de
chantilly avec la poche a douille
cannelée. Plantez-y des fraises et
parsemez de pralines roses concassées.

o‘E&)m ONS

pour 6 personnes

Pour changer
« Remplacez les pralines roses
par des gouttes de jus de fraises

que vous ferez réduire pendant

quelques minutes dans une
petite casserole sur feu dousx.
» Pour les enfants, décorez de
perles de sucre multicolores.

£’avis du gourmet

Un champagne accompagnera
avec élégance ce dessert

raffiné aux saveurs trés douces.

secrets
de fabrication

« Tout |'art du vacherin est dans
son faconnage : il est préférable
de sortir la glace 15 min avant
I'emploi de fagon a pouvoir la
travailler plus facilement.

- Laissez le vacherin 10 min

a température ambiante avant
la dégustation, sinon il serait
trop froid et I'on en percevrait
moins les saveurs,

» Si vous étes presseé, confec-
tionnez un seul grand vacherin
au lieu de vacherins individuels.

- Le succes de la chantilly repose

sur le choix de la creme. |l faut
une creme liquide trés froide.

Tour de main
Augmentez la puissance du
fouet lorsque vous versez le
sucre sur les blancs en neige
pour bien les « serrer ».

-
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Glaces et sorbets . G

coupelles gourmandes
- aux groseilles

Ces coupelles en biscuit, garnies de glace a la fraise et de groseilles pochées,
font un dessert élégant et savoureux pour un déjeuner d’été.

w3

-

Assez facile % %
Coiit

matériel:
plaque a patisserie / 4 tasses év ou ¥ Préparation 30 min

vr Cuisson 10 min




coupelles aux groseilles

La péte a biscuit

Préchauffez votre four a 180 °C
(th. 6). Beurrez et farinez une plaque a
patisserie. Faites ramollir 60 g de beurre,
ajoutez 60 g de sucre et | pincée de
vanille en poudre et mélangez
soigneusement. Incorporez 60 g de
farine en la tamisant. Battez 2 blancs
d'ceufs a la fourchette et ajoutez-les.

Les coupelles

Déposez immédiatement chaque
disque de biscuit dans une tasse évasée
ou dans un petit bol 4 fond arrondi, en
modelant rapidement la pate chaude
avec les doigts pour qu'elle épouse
le plus possible la forme du récipient.
Laissez refroidir totalement les
coupelles dans leur «moule ».

La cuisson

Déposez la pate sur la plaque en
4 tas, avec une cuillére a soupe, en les
espacant. Etalez la pate en disques avec
le dos de la cuillére trempée dans de
l'eau froide. Mettez au four et faites
cuire |0 min. Lorsque le pourtour est
bien blond, décollez les disques sans
attendre, avec une spatule métallique.

La finition

Lavez 125 g de groseilles rouges,
épongez-les et égrenez-les a la
fourchette. Faites fondre 2 cuil. 4 soupe
de gelée de groseille a feu doux et
mélangez-la aux groseilles. Au moment
de servir, déposez les coupelles sur les
assiettes, garnissez-les de 2 boules de
glace a la fraise et des groseilles.

oEDITIONS

Secrets
de fabrication

- Battez les blancs a la four-
chette pour les liquéfier; ne
les faites pas monter en neige.
- La seule difficulté de cette
recette réside dans la rapidité
d'exécution: surveillez la
cuisson au four, qui se fait trés
vite; dés que le pourtour de

la pate est blond, retirez le
premier disque et moulez-le
rapidement avec les doigts.
Passez au suivant sans attendre.
Laissez la plaque dans le four
pour que la pate reste au chaud
mais laissez le four ouvert.

» Si vous devez exécuter cette
recette pour un nombre de
personnes plus important, effec-
tuez la cuisson en deux fois.

- A défaut de bols, vous pouvez
aussi mouler les disques de
pate sur des oranges.

f’avis du gourmet

Cette présentation en
coupelles confectionnées
avec de la péte a biscuit est
a la fois élégante et
alléchante. Inutile de
présenter des biscuits secs!

Votre marché

A défaut de vanille pure,
utilisez 1 sachet de sucre
vanillé ou grattez l'intérieur
d'une gousse de vanille
fendue en deux.

.-

s

Ne peut étre vendu séparément.
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Glaces et sorbets

glace aux marrons,

coulis de chocolat

Mélange de créme de marrons et de lait condensé, onctueuse sous son
coulis de chocolat, cette glace est facile a préparer, méme sans sorbetiere.

o

ingrédients pour 4 personnes

- | boite de créme de marrons de 425 mi

- | boite de lait condensé non sucre
de410g

- 100 g de chocolat noir

-50 g de cacao

- |00 g de sucre en poudre

- 30 g de beurre

-2 cull.2 soupe de cognac

matériel:
batteur electrique /sorbetiére /moule

décor ou boite a glace /tamis/ fouet a

main

Facile pe
Colt L&

Reéfrigération 4 h

¥ Préparation
4 25 min
r. Cuisson

Congélation 2 h



La créme de marrons

Placez | boite de lait condensé
non sucré de 410 g ainsi qu'une jatte
profonde au réfrigérateur 4 h a
l'avance. Laissez-les refroidir,
Versez 425 ml de créme de marrons
dans une autre jatte. Ajoutez 2 cuil.
a soupe de cognac et mélangez.
Versez le lait trés froid dans la jatte
froide également.

Le coulis de chocolat

Cassez 100 g de chocolat noir
en morceaux et mettez-les dans une
jatte. Tamisez 50 g de cacao au-dessus
d'une casserole, ajoutez 100 g de
sucre et 25 ¢l d'eau. Portez a ébullition
en fouettant continuellement.
Laissez bouillir 3 min.Versez doucement
le contenu de la casserole sur le
chocolat en morceaux.

g'lace aux marrons

La confection de la glace

A l'aide d'un batteur électrique,
fouettez le lait jusqu'a ce quiil ait
doublé de volume et soit ferme.
Incorporez-le délicatement a la créme
de marrons.Versez le tout dans une
sorbetiére et faites prendre en glace.
Moulez la glace prise dans une boite
décor, couvrez et entreposez au
congélateur.

La finition

Laissez fondre le chocolat,
meélangez, puis reversez le contenu de
la jatte dans la casserole, remettez sur
le feu et portez  ébullition. Otez
du feu et incorporez 30 g de beurre
en fouettant Versez dans une sauciére
chaude. Démoulez la glace sur un plat
de service et portez 2 table avec
le coulis chaud.

OAIAS

Diététique

Lorsqu'il est trés froid, le lait
condensé monte comme de
la creme fleurette, mais il est
beaucoup plus léger puisqu’il
ne contient que 6 % de
matiere grasse: une aubaine
pour tous les gourmands.

f’avis du gourmet

Nul besoin d'étre a Noél
pour savourer la délicate
alliance du marron et du
chocolat! Appréciez-la avec
un banyuls servi &
température ambiante.

Secrets
de fabrication

« Lorsque la glace est prise,
mais encore souple, transvasez-
la sans attendre dans une boite
spéciale pour glace ou dans
un moule décor passe sous
I'eau froide mais non essuyé.

+ Si votre congélateur est

tres froid, pensez a sortir

la glace et a l'entreposer au
réfrigérateur un peu avant

de la servir pour I'assouplir.

Pour gagner
du temps

Laissez a demeure dans le
réfrigérateur une boite de lait
condensé: il sera ainsi toujours
prét a étre fouette.

pour 4 personnes

SN
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Glaces et sorbets . N

glace coco

e au coulis pina-colada

Inspirée par le célébre cocktail pifia-colada, cette glace a la noix de coco
s'accompagne d'un coulis d'ananas aromatisé de Malibu.

.

——
Bg R
T 5 _': , Y -

ﬂ‘-.‘f

ingrédients pour 6 a 8 personnes Assez facile %
Sk 75 g de noix de coco rdpee - 20 cl de créme fraiche épaisse Colit &

- [/2 ananas - 130 g de sucre en poudre
- 2 oranges -50 g de sucre glace
- 10 cl de Malibu ¥ Préparation 20 min
-6 jaunes d'ceufs matériel : - )
- 50 cl de lait pasteurisé sorbetiére / fouet amain / ramequins / = Cuisson 20 min

-30 gdebeurre film alimentaire Congélation 45 min



Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


Melt my heart to stone

Adele

Greatest Hits, track 13

2012

Blues

203.97617

Lossless Music


Would You Do Me a Favor?

Juliette Lewis/Quentin Tarantino

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 6

1996

Soundtrack

11.284878

eng - 
Track 6


glace coco pour 6 a 8 personnes

Pour le décor

« Remplacez les tranches

d’ananas par des tranches

Etoilées de carambole. \_
- Disposez des boules de glace.
parsemées de gouttes de

coulis dans des écorces de
noix de coco soigneusement
nettoyees avant Futilsation.

f’avis du gourmet

La cuisson de la créme La congélation

A laide d'un fouet a main, mélangez La créme est cuite lorsqu'elle nappe La présence de coco rapé
6 jaunes d'ceufs avec 100 g de sucre en  la spatule, au bout de |5 min environ, donne de la texture a cette
poudre. Faites bouillir 50 ¢l de lait avec Hors du feu, incorporez 20 cl de créme glace onctueuse car enrichie
75 g de noix de coco rapée et versez fraiche épaisse. Aprés refroidisserment, de créme. A servir avec un
d'un coup sur les jaunes en remuant faites prendre en sorbetiére. Moulez verre de Malibu frappé bien sir !

constamment au fouet Faites épaissir sur ~ ensuite dans des ramequins individuels,
feu doux pendant 103 15 min sans cesser  recouvrez-les de film alimentaire et

de remuer avec une spatule en bois. conservez-les au congélateur 45 min.
Secrets
de fabrication
« Congelez |'ananas aprés
épluchage pour pouvoir E
découper de trés fines tranches. ~ 25
« Pour éviter d'avoir a 3
filtrer le coulis, utilisez %E
une centrifugeuse. gﬁ
« Aumoment de servir, ajoutez - %
éventuellement s cl d'eau k 3
froide dans le coulis s'il est E
trop épais. %g
L _ . = Remuez sans cesse la creme .§§§
e coulis pifia-colada La finition j 25a
Pressez 2 oranges. Epluchez 1/2 4 Dorez les tranches d'ananas dans SRt R A §§§
ananas, Prélevez 8 tranches trés fines. 30 g de beurre pendant 2 min sur R patle 0l Mok et i
Recoupez chaque tranche en deux et chaque face. Etalez-les sur la plaque du en huit. La créme ne doit
réservez-les. Détaillez le reste de la char  four. Saupoudrez de 30 g de sucre et bouillir @ aucun moment
en petits morceaux. Mixez-les avec 5 caramélisez 3 min sous le gril. et votre main doit pouvoir
d'eau froide, le jus d'orange, 10 cl de Sortez les ramequins du congélateur. supporter le contact des bords =
Malibu et 50 g de sucre glace. Filtrez Arrosez-les de coulis pifa-colada et extérieurs de la casserole.
en pressant. Réservez au froid. décorez de tranches d'ananas. Si vous préférez, faites-la cuire

au bain-marie.

OATIAS



Glaces et sorbets

g poires Belle-Hélene

| Une poire pochée nappée de chocolat chaud et servie avec de la glace
a la vanille: un grand classique toujours au goQt du jour!

Facile

Coit

‘ Préparation 30 min

- I5 ¢l de créme fraiche 4 assiettes a dessert ou 4 A | = Cuisson 20 min

individu
antiadhésif/ c ed glace /bain-marie



Préparation des poires

Préparez une jatte d'eau avec le jus
de | citron. Pelez 4 poires avec un
couteau économe, en laissant la queue,
Retirez le coeur des fruits en creusant
du coté de la base avec |'économe.
Plongez-les dans I'eau citronnée,

Les amandes grillées

Retirez les poires avec une
écumoire, déposez-les sur une assiette,
laissez-les refroidir puis mettez-les au
réfrigérateur. Etalez 60 g d’amandes
effilées dans une poéle a revétement
antiadhésif chaude et faites-les blondir.

Dressage des assiettes

Posez les poires sur du papier
absorbant. Coupez une petite lamelle
a la base pour que les fruits soient
stables. Déposez-les dans 4 coupes ou
4 assiettes 4 dessert. Ajoutez 2 boules
de glace a la vanille.

poires Belle-Hélene

Cuisson des poires

Versez 300 g de sucre et 50 cl
d'eau dans une casserole étroite.
Laissez fondre le sucre a feu doux, puis
portez & ébullition. Plongez les fruits
dans le sirop, réduisez le feu et laissez
pocher de 20 4 30 min.

Préparation de la sauce

Cassez 150 g de chocolat en
morceaux, mettez dans une jatte avec
2 cuil. & soupe d'eau. Laissez fondre au
bain-marie. Lissez avec une culllére en
bois, puis incorporez |5 c de créme
fraiche. Gardez au chaud.

Les finitions

Nappez les poires de sauce
au chocolat bien chaude, en la versant
doucement. Parsemez d'amandes
grillées. Décorez chaque assiette dune
sommité de menthe. Présentez le reste
de la sauce au chocolat a part

EDITIONS
eAT LAS

pour 4 personnes

Pour les enfants

Pour le décor, vous pouvez,

en opérant rapidement, vous
amuser a piquer les amandes
dans la poire et dans la glace
pour abtenir un effet
«heérisson»,

Votre marcheé

Choisissez, selon la saison,
des comices, des conférences
ou des passe-crassanes,
toutes munies de leur queue.

£’avis du gourmet

Le chocolat forme un
couple royal avec la poire.
Pour que ce somptueux
dessert soit parfait, le
chocolat et la glace doivent
étre de qualité et les poires
mares a point. Pour les
adultes, servez en
accompagnement un pineau
des Charentes ou du
champagne demi-sec.

secrets
de fabrication

» Trempez les poires dans

la jatte d'eau citronnée au fur
et a mesure qu'elles sont
épluchées pour qu'elles restent
bien blanches.

» Veillez a ce que la sauce

au chocolat n'atteigne pas
I'ébullition pendant que vous
préparez les coupes. Pour cela,
gardez-la au chaud au-dessus
du bain-marie, hors du feu.

b
2
=
.a'
=
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Glaces et sorbets

profiteroles au
chocolat

Un grand classique qui remporte toujours un franc succeés
lorsque les choux et la sauce chocolat sont faits maison!

ingrédients pour 4 personnes Assez facile
Colt

- | /2 litre de glace & la vanille - 2 pincées de sucre en poudre
b p

- 200 g de chocolat noir
- |00 g de farine A
- |30 g de beurre (+ pour la plague) materiel: B Préparation 35 min
-4 ceufs

- |0 cl delait

- 3 cuil.a soupe de créme fraiche
-3 cuil.a soupe de cacao en poudre

- 2 pincées de sel

plague a patisserie / poche et douille —r— )
lisse / pinceau & patisserie (= Cuisson 35 min




profiteroles au chocolat

La pate a choux

Versez |0 cl d'eau, |0 cl de lait,
100 g de beurre fondu et | pincée
de sel dans une casserole, Portez
a ébullition. Hors du feu, incorporez
100 g de farine. Remettez surle feu
et mélangez énergiquement jusqu'a
ce que la pate soit bien desséchée.
Hors du feu,incorporez 3 ceufs
un a un,en continuant a remuer.

La sauce chocolat

Coupez en morceaux 200 g de
chocolat. Mettez-les dans une casserole.
Ajoutez 30 cl d'eau. Faites fondre sur
feu doux en mélangeant. Saupoudrez
de 3 cull. & soupe de cacao. Ajoutez
30 g de beurre et 3 cuil. a soupe de
créme tout en mélangeant. Laissez
cuire 2 a 3 min, puis réservez au chaud.

Formation des choux

Versez cette pate dans une poche
a douille lisse et formez 12 gros
choux sur une plaque a pitisserie
préalablement beurrée. Pour la dorure,
mélangez | ceuf avec | pincée de sel
et 2 pincées de sucre et lustrez
délicatement les choux avec un pinceau.
Faites cuire dans le four préchauffé
2 180 °C (th. 6) pendant 25 min environ,

Les finitions

Disposez les choux sur un plat de
service, Présentez a part /2 litre de
glace a la vanille et la sauce au chocolat,
bien chaude, dans une sauciére.
Chaque convive pourra garnir lui-
méme ses choux de glace 3 'aide
d'une cuillére et les nappera a sa guise
de sauce chocolat.

eEDI'TIDNS

£’avis du gourmet
Le succés de ce dessert
réside dans le contraste
entre la fraicheur de la glace
et la chaleur de la sauce
chocolat (que vous garderez
au chaud, au bain-marie).
Accompagnez de champagne
ou de banyuls.

Pour changer

A la fais plus simple et plus
original : remplacez les choux
par des figues ! Décalottez
partiellement les figues.
Mettez-les dans un plat a four
beurré. Saupoudrez de sucre.
Rotissez-les 30 min dans le
four a 210 °C (th. 7). Soulevez
le chapeau des figues, tassez
un peu la chair pour garnir

les fruits d’'une boule de glace.
Répartissez sur les assiettes.
Nappez de sauce chocolat
chaude. Parsemez éventuelle-
ment de pignons de pin.

in UK. Encyelopédie
ul &tre vendu sépardment




Glaces et sorbets

o sorbets en coque de melon

L'association du melon et des sorbets aux fruits constitue un dessert
trés peu calorique, irrésistible en période de canicule.

ingrédients pour 4 personnes Facile o
Codt QL

- 4 petits melons - 1/2 citron
- |12 litre de sorbet au melon - 50 g de sucre en poudre
- /2 litre de sorbet 4 la framboise - glacons r———

: e ¥ rén; | i
- 150 g de framboises matériel: ‘.;,___' Preparation 35 min
-5.cde muscat culllére 3 pommes parisiennes / € Macération | h
- 2 brins de menthe fraiche (décor) culliére dglace -



sorbets en coque de melon

Les melons

Rincez rapidement 4 melons et
essuyez-les. Coupez un chapeau au
sommet, puis incisez-les tout autour
avec un couteau a lame pointue. Otez
les graines, puis creusez la pulpe avec
une cuillére a pommes parisiennes.

La salade de fruits

Egalisez ['intérieur des melons.
Mettez les coques au réfrigérateur.
Déposez les billes de melon, 150 g
de framboises, 50 g de sucre dans
une jatte. Rincez 2 feuilles de menthe,
hachez-les finement, et ajoutez-les,

La macération

Pressez |/2 citron. Arrosez les
fruits avec le jus obtenu. Ajoutez 5 c
e vin muscat. Mélangez délicatement
pour ne pas abimer les fruits. Laissez
macérer | h au réfrigérateur.

Garniture des coques

Sortez les coques de melon du
réfrigérateur. Fagonnez des boules de
sorbet & l'aide d'une cuillére a glace
Déposez dans chaque coque | boule
de sorbet au melon et | boule de
sorbet 2 la framboise (ou davantage).

Les sorbets

Dix minutes avant de servir; sortez
du congélateur |/2 litre de sorbet au
melon et |/2 litre de sorbet a la fram-
boise. Faites tremper 2 brins de menthe
dans de |'eau additionnée de glagons.

Les finitions

Glissez les fruits dans les coques
autour des boules de sorbet. Arrosez-
les avec leur jus de macération. Sortez
les brins de menthe de l'eau glacée,
secouez-les et piquez une sommité dans
chague coque. Servez aussitot

EDITIONS
OATAS

pour 4 personnes

gecrets
e fabrication

Pour faire de belles billes,
enfoncez profondément dans
la chair du melon la cuillére 3
pornmes parisiennes et tour-
nez dans le sens des aigui-lies
d'une montre. Il existe diverses
tailles de cet ustensile; nele
choisissez pas trop gros pour
que les billes soient adaptées
ala taille des melons.

P’avis du gourmet
Servez avec ce dessert le vin
qui a servi a la macération
des fruits : beaumes-de-
venise, rivesaltes, frontignan
ou muscat d'Alsace

Votre marché

Choisissez des melons
portions suffisamment gros
tout de meme pour recevoir
les sorbets et les fruits |

Conseil,
minceur
Le melon est un fruit peu
energetique que l'on ne pense
pas toujours a servir en des-
sert. Il se marie parfaitement
avec des framboises ou des
fraises, fruits peu énergétiques
également. Si, en plus, vous
remplacez le sucre par de
I'édulcorant de synthese et si
vous avez des sorbets « basses
calories », ce dessert sera tout
aussi savoureux et veritable-
ment diététique.

& MMV Literary Rights intemational. printed in UE Encyclopidie
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Glaces et sorbets = %

soufflé glacé aux cerises

C’est naturellement au temps des cerises qu'il faut préparer et déguster
ce savoureux dessert glacé, digne de clore un repas de féte.

Oy

-
)
L1

-

ingrédients pour 8 personnes Expérimenté % %

L 600 g de cerises matériel: Coit DV
- | cuil.d soupe de cherry robot ménager/ batteur électrique/
- 50 ¢l de créme fraiche liquide moule z sauffié d'environ 1,25 litre/
- 3 blancs d'ceufs papiersulfurisé ¥ Préparation 30 min
- 300 g de sucre en poudre
- 10cl d'eau
- 1 pinceée de sel Réfrigération 4 h

= Cuisson 30 min




La préparation des cerises

Lavez, égouttez et équeutez 600 g
de cerises. Faites bouillir 300 g de sucre
et |10 cl d'eau pendant 5 min, Ajoutez
les cerises, faites cuire de 8 a 10 min,
Laissez refroidir et égouttez les fruits
en conservant le sirop de cuisson.
Réservez-en |0, dénoyautez le reste,
passez-les au robot

Le soufflé

Fouettez 50 ¢l de créme fraiche
liquide trés froide. Mélangez-la
délicatement avec la meringue, la
pulpe de cerise et | cuil. a soupe de
cherry. Entourez un moule 2 soufflé
avec du papier sulfurisé, en le faisant
dépasser d'environ 6 cm. Maintenez-le
en le fixant avec du ruban adhésif.

La confection de la meringue

Portez le sirop a ébullition et
faites-le réduire de moitié. Ajoutez
| pincée de sel a 3 blancs d'ceufs et
montez-les en neige bien ferme a l'aide
d'un batteur électrique. Versez
par-dessus le sirop bouillant, tout en
continuant a fouetter. Laissez ensuite
refroidir totalement cette meringue

La finition

Versez la préparation dans le
moule avec une spatule en caoutchouc.
Placez le moule au congélateur et
laissez prendre le souffié en glace
pendant environ 4 h. Au moment de
servir, retirez délicatement le papier
sulfurisé. Décorez le dessus du soufflé
avec les quelques cerises réservées.

EDITIONS
OAAS

Tour de main

Pour réussir la meringue,
vérifiez la cuisson du sirop:
1/2 cuil. a cafe versée dans un
bol d'eau froide doit rester
compacte, vous pouvez la
saisir avec les doigts, c'est le
stade de cuisson dit «au boulé».

£’avis du gourmet
Ce dessert gorgé de parfum
est parfait pour célébrer
les premiers jours de chaleur.
Accompagnez-le tout

simplement d'eau fraiche ou,

pour les adultes, prévoyez
un peu de cherry a verser
sur des glagons.

secrets
de fabrication

« En début de cuisson, faites
chauffer le mélange de sucre
et d'eau a feu doux pour que
le sucre soit bien fondu avant
d'atteindre I'ébullition.

- La creme fraiche doit étre
trés froide, Placez-la au
congélateur 15 min a l'avance
ainsi que le récipient dans
lequel vous la fouetterez.
Attendez bien que la
meringue soit froide pour
incorporer la créme.

- Taillez une bande de papier
sulfurisé suffisamment haute
pour qu'elle dépasse le haut
du moule d’environ 6 cm, afin
que le soufflé soit plus haut
que le récipient.

My
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Glaces et sorbets

soupe de chocolat
a la lavande

Une boule de glace au cacao se cache dans cette soupe froide au chocolat
aromatisée a l'infusion de lavande et saupoudrée d'un sucre fleuri.

ingrédients pour 4 personnes Facile S

~ " 200 gde chocolat noir - 6 brins de lavande Coiit «
-50cl delait - glacons
- 15 cl de créme liquide
-5 jaunes d'ceufs matériel: ;:: v " Préparation 20 min
- | 35 g de sucre en poudre sorbetiére / batteur électrique / 4{/ i .
- 25 g de sucre glace filtre 2 infusion / mixeur /4 coupes de < Cuisson 10 min
- 50 g de cacao en poudre service &7 Congélation 45 min




La glace au chocolat

Mélangez 5 jaunes d'ceufs avec
55 g de sucre, Faites bouillir 50 ¢l de lait.
Versez doucement sur les jaunes en
remuant.Remettez sur le feu et laissez
épaissir 5 min en remuant jusqu'd ce
que la créme nappe la spatule. Délayez
40 g de cacao avec un peu de cette créme
puis versez dans le reste de créme. Laissez
refroidir; faites prendre en sorbetiére.

La chantilly lavande

Mixez | cuil. de fleurs de lavande
pour les réduire en poudre fine.
Mélangez avec 40 g de sucre. Réservez
ce sucre jusqu'au service. Fouettez en
chantilly 15 ¢l de créme liquide bien
froide en incorporant a la fin 25 g de
sucre glace. Placez la chantilly au
réfrigérateur pour la raffermir.

La soupe au chocolat

Portez a ébullition 45 cl d'eau
Ajoutez 4 brins de lavande. Couvrez el
laissez infuser 20 min. Rassemblez dans
une casserole 200 g de chocolat noir
coupé en petits carrés, 40 g de sucre
en poudre et |10 g de cacao en poudre.
Ajoutez l'infusion de lavande en la
passant a travers un filtre a infusion.
Portez & ébulliition. Laissez refroidir.

Les finitions

Au moment de servir; ajoutez
quelques glacons dans la soupe au
chocolat pour bien la refroidi Versez-
la dans des bols ou des coupes de
service. Ajoutez 2 quenelles de créme
glacée au cacao. Couronnez de
chantilly, puis saupoudrez de sucre
a la lavande.

0%}1[_1'[0'\}5

Vous pouvez cueillir la lavande

vous-meéme ou vous en =

procurer dans les pharmacies-
herboristeries.

£’avis du gourmet

Des petits fours seront les
bienvenus avec cette soupe
froide au chocolat: tuiles,
cigarettes russes... ainsi
qu'un verre de champagne
ou de mousseux,

Pour changer

Remplacez la chantilly par
des ceufs a la neige: fouettez
2 blancs d'ceufs en neige puis
incorporez 40 g de sucre en
poudre. Disposez 8 petits
démes sur un plat et faites
cuire 30 secondes au micro-
ondes puissance moyenne.
Laissez-les refroidir avant de
les disposer sur la soupe.

secrets
de fabrication

+ Pour ne pas risquer de trop
chauffer les jaunes d'ceufs de
la creme glacée, mélangez les
Jjaunes avec le sucre et 10 cl de
lait tiede puis arrosez ensuite
en une seule fois du reste du
lait bouillant.

« Amenez doucement a
ébullition le chocolat et I'infu-
sion de lavande pour ne pas

« Casser» leurs saveurs.

4

pour 4 personnes

Votre marché

fiserle o Ne peut Stre vendu separement,
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