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< ~ cookies ou les sablés ont une place de choix au 
111111111'11 / du thé, mais un bon cookie le matin au petit­
,/,.,,., 111er est un plaisir auquel il faut goûter. 

I' ·s cookies sont des biscuits croustillants et friables. Ils 
111111,,· /liennent de la culture anglo-saxonne. En anglai::.~ le 
111111 .. cookie • désigne tout biscuit sucré ou sec. En France, 
/, · ' uo/de est surtout connu pour ses pépites de chocolat, 
111111s d'autres cookies sans chocolat sont tout aussi bons. 
I 111· /H:ile pour cookies peut être conse1vée .facilement au 
, "".'~(Vctteur. 

l 1 ·sablé est un petit gâteau sec et f riable fait de farine, de 
1111 I'<'. d 'œufet de beurre mélangés rapidement jusqu'à une 
, ""'islance sableuse d 'ail son nom • sablé •. 
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LES INGRÉDIENTS 

Pour faire de la bonne pâtisserie, il faut choisir des bons 
ingrédie nts, des œ u fs frais, par exemple, ou encore de la 
farine q ui n'aura pas été stockée depuis longtemps au fond 
d'un tiroir. Il vau t mieux donc acheter des ingrédients en 
quantité raisonnable. 

LA FARINE 
La fa rine utilisée est de la farine de blé (ou farine de fro­

me nt). 
Deux é léments essentiels sont à retenir : 
- l'a midon , qui va donner du volume à la pâtisserie en 

étant transformé par les levures ; 
- le gluten, qui permet d'étirer la p âte en lui donnan t 

son é lasticité. 
Différentes farines de blé sont proposées. Elles sont clas­

sées par rapp ort à la quantité de matières minérales qu'el­
les contienne nt : c'est · le taux d e cendres •. Moins il y a de 
matières minérales, plus la farine est p u re. 

Ainsi, la farine la plus p ure est la farine de type 45, fine, 
blanche et q u i ne contient pas de son ni de germe d u grain. 
C'est la farine par excellence pour la pâtisserie. 

Certaines farines, appelées farines de gâteaux, contie n­
nent déjà de la levure. Pour la définition, • tamiser • de la 
farine revient à la passer dans une passoire pour l'aérer. Si 
on lui ajoute de la levure ou d e la poudre de cannelle ou 
de no isette, il faudra la tamiser de nouveau, les ingrédients 
seront a insi bien mélangés. 

LA LEVURE 
La levure chimique est utilisée dans les recettes de ce 

livre. Méla nger dès le dé but la levure à la farine lui permet 
d'être b ien répartie dans toute la pâte et de faire son travail 
uniforméme nt. On la trouve dans le commerce souvent 
sous la forme de petits sachets de 11 grammes. 

Pour une recette nécess itant 200 grammes de farine, un 
demi-sachet suffit. On pourra aussi utiliser du b icarbonate 
de soude à la place de la levure. 

Le bicarbonate de soude agit comme la levure au contact 
d'un acide. Il peut donc être utilisé dans les recettes avec 
du jus d'orange ou de citron. 

LE BEURRE 
Il faut u tiliser du beurre frais non salé, fin ou extrafin. Il 

sera mis à température ambiante, bien ramolli en pommade 
ou fondu (en le passant quelques secondes au four à 
micro-ondes). 

LES ŒUFS 
Les œ u fs ont différents calibres ; pour nos recettes, on 

utilisera des œufs de gros calibre entre 65 et 75 grammes. 
Il faut qu'ils soient frais ou extrafrais (9 jours après la 
ponte). 

LES SUCRES 
Le sucre en poudre est très fin, il s'incorpore donc bien 

aux blancs ou aux jaunes cl'œ ufs. 
l e sucre glace est le p lus fin de tous les sucres, il res­

semble à de la poudre. Il est utilisé pour les nappages. 
le sucre vanillé est u n sucre blanc ou roux qui contient 

de l'extrait de vanille. Il y a aussi le sucre • vanilliné •, c'est 
du sucre en poudre additionné de vanille de synthèse que 
l'on trouve en sachets dan s tous les commerces. 

La cassonade est le sucre b run (non raffiné) ou sucre de 
canne issu du s irop de canne à sucre. 

LE CHOCOLAT 
Le meilleur chocolat sera le chocolat noir à 70 % de 

cacao, dont l'arôme tient bien à la cuisson. 
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LES USTENSILES 

• Le fouet. Il faut du courage pour l'utiliser à la place 
du batteur électrique. Mais il donnera un bon rendu pour 
la montée des b lancs en ne ige. 

• Une spatule pour décoller les biscuits de la plaque 
après la cuisson et pour racler le reste de pâte sur les bords 
du saladier. 

• La grille à pâtisserie permet de laisser refro id ir les 
biscuits après la cuisson, ils s'aèrent ainsi par-dessous 
comme par-dessus. 

• Le pinceau, pour réussir vos chefs-d'œuvre ; il servira 
à dore r les pâtes avec un jaune d 'œ uf. 

• L'emporte-pièce est une sorte de mou le sans fond 
qui découpe dans la pâte des petites formes selon vos 
désirs (en cœur, en sapin de Noël, en étoile, en triangle, en 
cercle .. . ). 

• La poche à douilles et ses douilles. Dans le cas où 
la pâte est assez malléable, on pourra utiliser une poche à 
douille avec une douille large pour façonner des disques 
de pâte au lieu de les dessine r en aplatissant des tas de 
pâte avec le dos d 'une cuillère. 

• La cuillère à glace a une capacité qui permet de 
prendre de la pâte et de confectionner un petit tas qui, 
s'abaissant par lui-même à la cuisson, donnera un magnifi­
que cookie. 
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TOURS DE MAIN 

IAPÂTE 
Pour obtenir une bonne pâte sablée : le sablage (farine, 

levure, sucre et beurre) s'effectue du bout des doigts, dans 
un premier temps assez rapidement, puis on prend le 
mélange par petits mor~aux que l'on frotte entre les pau­
mes des mains. On ajoute ensuite l'eau, le lait ou les œufs. 
On mélange rapidement 1e tout. Puis il fau t mettre la, pâte 
en boule ou en boudin e t la laisser reposer. ·' .. 

La pâte est soit abaissée puis découpée avec un 
emporte-pièce.,'- soit roulée en boudin puis découpée en 

· traq,ches fines. 

• 

LES BLANCS EN NEIGE 
Mettez les blancs d'œufs dans un bol et commencez à 

fouetter doucement jusqu'à ce qu'ils moussent. Fouettez-les 
alors plus rapidement pour qu'ils aient une bonne consis­
tance mais pas trop ferme (sinon ils auront du mal à s'in­
corporer). 

lA CUISSON 

Pour connaître la température en fonction du thermostat 
t1 suffit de multiplier par 30 pour avoir une équivalence 
< orrecte. Par exemple, un thermostat 5 donne environ 
l 'iO °C, un thermostat 6, 180 °C. Ces indications sont faites 
pt>ur les fours électriques traditionnels. 

l'our les cookies, préchauffez le four entre 180 °C (th. 6) 
1 ·1 200 °C (th. 6-7), la cuisson sera plus rapide et les coo­
k il:s seront croustillants en surface et moelleux au milieu . 

l'our les sablés, disposez-les sur une plaque de cuisson 
IJL·urrée ou recouverte de papier sulfurisé en les espaçant 
1 >il:n (comptez à peu près 3 cm entre chaque sablé). 

Si les sablés se sont collés ensemble, découpez-les 
:1ussitôt sortis du four . 

Le nombre de personnes : les recettes du livre 
sont calculées pour 5 ou 6 personnes soit 3 ou 
4 cookies ou biscuits par personne. De quoi faire 
une vingtaine de cookies ou b iscuits. 
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Cookies américains 
220 g de farine/ 1/2 sachet de levure/ 60 g de sucre roux/ 
60 g de sucre blanc / 1 sachet de sucre vanillé / 1 œuf / 
100 g de beurre fondu / 1 cuit. à café de miel / 60 g de 
pépites de chocolat/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, les 
sucres, le sel, le sucre vanillé. 

Dans un bol, battre l'œuf et y ajouter le beurre fondu. 
Mettre la préparation beurre et œ uf dans le saladier de 

farine. 
Mélanger à la spatule puis à la main. La pâte va devenir 

granuleuse, pétrir encore pour la rendre plus homogène. 
Ajouter le miel et les pépites de chocolat (blanc, noir ou 

au lait) et mélanger de nouveau. 
Avec une cuillère à boules de glace, faire des petits tas 

de pâte et façonner des cookies d'environ 5 cm de diamè­
tre et 1/ 2 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant. 

Enfourner à 190-200 °C (th. 6-7) pour 12 minutes par 
fournée . 

Laisser refroidir un peu avant de les décoller et de les 
disposer sur une grille. 

Les cookies doivent être moelleux au centre et croquants 
sur les bords. 



Cool<:ies au chocolat 
atJ lait 
250 g de farine / 1/2 sachet de levure / 70 g de sucre blanc / 
1 sachet de sucre vanillé/ 1 œuf / 1 OO g de beun·e fondu/ 
Une tablette de chocolat au lait/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. c' 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, le sucre, 
le sel et le sucre vanillé. 

Dans un bol, battre l'œuf et y ajoute r le beurre fondu. 
Mettre la p réparation beurre et œuf dans le saladier de 

farine. 
Mélanger à la spatule puis à la main. La pâte va devenir 

granuleuse, pétrir encore pour la rendre plus ho mogène. 
Ajouter le chocolat au lait ramolli et malaxer de nou­

veau, la pâte doit être non plus cassante mais bien homo­
gène. 

Avec une cuillère à soupe ou une cuillère à boules de 
glace, faire des petits tas de pâte. Façonner des cookies 
d'environ 5 cm de diamètre et 1/ 2 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant. 

Enfou rner à 190-200 °C (th. 6-7) pour 12 minutes par 
fournée. 

Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille. 
Les cookies doivent être moelleux au centre et croquants 

sur les bords. 

Cookies au chocolat 
blanc 
•-,o g de farine / 1/2 sachet de levure / 170 g de beurre 

1111111 / 190 g de sucre roux / 1 œuf / 220 g de chocolat 
IJ/011c / 100 g d'amandes hachées / 5 g de sel. 

1 pL'rS. Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 
Repos: 1 h 

xxoooo 
Dans un saladier, mélanger la farine et la levure. Faire 

1:1mollir le beurre au four micro-ondes (30 à 40 secondes) 
\"I y incorporer le sucre roux et le sel. Bien fouetter le 
mélange et ajouter l'œuf. 

Mettre la préparation beurre et œuf dans le salad ier de 
1:1rine. 

Mélanger à la spatule puis à la main. La pâte va devenir 
granuleuse, pétrir encore pour la rendre plus homogène. 

Couper le chocolat blanc en petits morceaux. Incorporer 
k:s amandes, le chocolat. Bien mélanger pour obtenir une 
pâte homogène. Travailler la pâte et lui donner une forme 
de boule puis continuer le travail pour lui donner une 
forme de boudin de 5 cm de diamètre. Envelopper le bou­
din clans du film plastique et le mettre 1 heure au réfrigé­
rateur. 

Détailler le boudin en rondelles de 1/ 2 à 1 cm d'épais­
seur. Les disposer sur une plaque de cuisson, enfourner à 
180 °C (th. 6) et cuire pendant 12 minutes. 

Laisser refroidir les cookies sur une grille. 
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Cool-<ies au café et 
au chocolat noir 
200 g de farine / 1/2 sachet de levure/ 60 g de sucre rou.,1: I 
30 g de sucre en poudre/ 1 sachet de sucre vanillé/ 2 cuil. 
à soupe de café soluble/ 30 g de poudre d'amande I 1 cuil. 
à soupe de miel/ 1 œuf / 1 OO g de beurre fondu I 1 OO g de 
chocolat noir / Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 10 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, les 
sucres, le sel, le café, la poudTe d'amande et le miel. 

Dans un bo l, battre l'œuf et y ajouter le beurre fondu . 
Mettre la préparation beurre et œuf dans le saladier de 

farine. 
Mélanger à la spatule puis à la main. La pâte va devenir 

granuleuse, pétrir encore pour la rendre plus homogène . 
Ajouter le chocolat noii" ramolli et malaxer de nouveau. 
Avec une cuillère à soupe ou une cuillère à boules de 

glace, fa ire des petits tas de pâte. Façonner des cookies 
d'environ 5 cm de diamètre et 1/ 2 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur la p laque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant. 

Enfourner à 190-200 °C (th. 6-7) e t cuire pendant 
12 minutes par fournée . Pour des cookies plus moelleux, 
réduire la cuisson, pour des cookies bien craquants, les 
cuire jusqu 'à ce q u'ils dorent. 

Laisser refroidir puis d isposer les cookies sur une grille. 

Cool-<ies aux deux 
chocolats 
I JO g de chocolat noir/ 120 g de chocolat blanc / 1 OO g de 
lw11rre / 50 g de sucre roux/ 30 g de sucre en poudre / 
I sachet de sucre vanillé/ 1 œuf / 1 cuil. à café d 'extrait de 
1·o11 il/e liquide / 200 g de farine / 30 g de poudre 
1/"(//nande / 1/2 sachet de levure/ Une pincée de sel. 

" jKTs. Prép. : 20 min - Cuiss. : 12 min xxoooo 
C 1sser les chocolats en petits éclats inégaux. 
lhtltre le beu rre ramolli avec les sucres. Lorsque le 

llJC·lange devient pâle, ajouter l'œuf et l'extrait de vanille. 
1 ncorporer ensuite la farine, la poudre d'amande et la 

11 ·vure en remuant la préparation . Enfin, ajouter les deux 
< ·l 1< >colats. 

Mélanger à la spatule puis à la main. La pâte va devenir 
1'.r:1 nuleuse, pétrir encore pour la rendre plus homogène. 

Sur une p laque recouverte de papier sulfurisé, déposer 
ilv petites cuillerées de pâte, e n les espaçant bien. 

l·:nFourner à 190 °C (th. 6-7) et cuire les cookies pendant 
I .~ minutes. 
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150 g de.farine/ 112 sachet de levure chimique/ 100 g de 
chocolat/ 70 g de beurre/ 1 œiif/ 70 g de sucre en poudre/ 
80 g de noix hachées grossièrement/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 10 à 14 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure et le sel. 
Faire fondre le chocolat et le beurre séparément. 
Dans un bol, battre l'œuf et y ajouter le beurre fondu et 

le sucre. 
Mélanger à la spatule puis à la main. 
Ajouter le chocolat au mélange œuf-sucre puis ajouter le 

mélange farine et enfin parsemer les noix. La pâte va deve­
nir granuleuse, pétrir encore pour la rendre plus homo­
gène. 

Avec une cuillère à glace, faire des tas espacés sur une 
plaque couverte de papier sulfurisé ou beurrée. Les façon­
ner en aplatissant un peu de manière à avoir des rondelles 
de 5 à 6 cm de diamètre et de 1/2 à 1 cm d'épaisseur. 

Enfourner à 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 minutes 
pour obtenir des cookies bien moelleux à l'intérieur. 
Augmenter un peu la durée de cuisson pour des cookies 
plus craquants (au maximum 14 minutes). 

Les sortir du four et les déposer à refroidir sur une grille. 

~. 



Cookies aux noisettes 
et chocolat au lait 
150 g de farine/ 112 sachet de levure chimique/ 1 OO g de 
chocolat au lait en tablette/ 70 g de beurre/ 70 g de sucre/ 
1 œuf en poudre/ 80 g de noisettes entières/ Une p incée de 
sel. 

ooooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 10 à 14 min 5 pers. 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure et le sel. 
Faire fondre le chocolat au lait et le beurre. 
Mélanger le sucre à l'œuf. Broyer les noisettes en petits 

éclats. 
Ajouter le chocolat au mélange œ uf-sucre puis ajouter le 

mélange farine puis les noise ttes broyées. 
Avec une cuillère à glace, faire des tas espacés sur une 

plaque couverte de papier sulfurisé ou farinée. Les façon­
ner en aplatissant un peu de manière à avoir des rondelles 
de 5 à 6 cm de d iamètre et de 1/ 2 à 1 cm d 'épaisseur. 

Enfourner à 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 minutes 
pour obtenir des cookies bien moelleux à l'intérieur. 
Augmenter un peu la durée de cuisson pour des cookies 
plus craquants (au maximum 14 minutes). 

Les sortir du four et les déposer à refroidir sur une grille. 



Cool-<ies au chocola·t 
et à la noix de coco 
120 g de farine/ 1/2 sachet de levure chimique/ 90 g de 
beurre/ 1 œuf / 80 g de sucre en poudre/ 1 sachet de sucre 
vanillé/ 100 g de noix de coco râpée / 1 OO g de pépites de 
chocolat/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans u n saladier, mélanger la farine, la levure et le sel. 
Faire fondre le beurre et le mélanger à l'œuf battu, ajou­

ter le sucre, le sucre vanillé, le mélange de farine et mélan­
ger pour obtenir une pâte granuleuse puis homogène. 
Ajouter la noix de coco râpée et les pépites de chocolat. 

Préchauffer le four à 180 °C (th. 6). 
Avec une cuillère à glace, fai re des tas b ien espacés sur 

une plaque couverte de papier sulfurisé ou farinée . Les 
façonner en aplatissant un peu de manière à avoir des ron­
delles de 5 à 6 cm de diamètre et de 1/ 2 à 1 cm d'épais­
seur. 

Enfourner à 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 à 12 minu­
tes. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 

ool~ies au chocolat 
lanc et aux pruneaux 

'.!O g de farine/ 1 sachet de levure/ 1 OO g de sucre en pou­
dre/ 100 g de beurre mou / 1 œuf / 110 g de chocolat 
li!m1c / 150 g de pruneaux moelleux/ Une pincée de sel. 

1 pers. Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 à 12 min xxoooo 
Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, le sel et 

11· sucre. 
1:airc fondre le beurre et le mélanger dans l'œuf battu 

1 >u is incorporer ce mélange à la farine. Bien mélanger pour 
1 >litenir une pâte granuleuse puis homogène. 

Casser le chocolat e n petits éclats et couper les pruneaux 
<\!(·noyautés) en petits dés ; les incorporer à la pâte. 

/\vcc une cuillère à glace, faire des tas bien espacés sur 
111H.: plaque couverte de papier sulfurisé ou farinée. Les 
l.1 ronner en aplatissant un peu de manière à avoir des ron­
ddles de 5 à 6 cm de diamètre et de 1/2 à 1 cm d'épais­
"l' ll r. 

l'. nfourner à 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 à 12 minu-
11 ·s. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 
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Cool~ies marbrés aux 
pé~)ites de chocoiat 
220 g âe farine/ 112 sachet de levure / 60 g âe sucre roux / 
30 g de sucre en poudre/ 1 œuf / 1 OO g de beurre fondu/ 
1 OO g de pépites de chucolat. 
Pour la pâte noire : 2 cuit. à soupe de cacao amer / 3 cl de 
lait. 
Pour la pâte blanche : 1 œu:f 

C>OOO XX Prép. : 10 min - Cuiss. : 8 min 5 pers. 
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Réunir les ingrédients secs dans un saladier : farine, 
levure, sucres. Les mélanger puis diviser le mélange clans 
2 saladiers. Ajouter le cacao clans l'un des sa ladiers. 

Battre l'œuf clans un bol puis ajouter le beurre fondu. 
Incorporer la moitié clans chaque saladier d 'ingrédients 
secs. Incorporer le lait dans la pâte au cacao et l'œuf dans 
la pâte blanche. Mélanger dans chaque pâte 50 g de pépi­
tes de chocolat. 

Prendre 1 cuillerée de pâte noire et 1 autre de pâte blan­
che . Souder ces 2 cui llerées et déposer la boule sur une 
plaque à pâtisserie couverte de papier sulfu risé. Répéter 
l'opération pour finir les pâtes. Bien espacer les cookies et 
enfourner pour 8 minutes à 210 °C (th . 7) . 

Pour varier tes cookies, ne p rendre que de la pâte blanche ou que de let 
pâte noire ... 
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d 1avoine1 aux raisins 
secs et au c:hocoiat 
220 g de farine/ 1/2 sachet de levure/ 60 g de sucre roux/ 
30 g de sucre blanc / 1 sachet de sucre vanillé/ 1 œuf / 
100 g de beurre fondu / 2 tasses de .flocons d'avoine/ 
1, 5 tasse de raisins secs/ 110 g de pépites de chocolat noir/ 
Une pincée de sel, 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, les sucres 
et le sel. 

Dans un bol, battre l'œuf et y ajouter le beurre fondu. 
Mettre la préparation beurre et ceuf dans le saladier de 

farine. Mélanger à la spatule puis à la main. 
Ajouter les flocons d'avoine et les raisins secs puis les 

pépites de chocolat e t mélanger de nouveau jusqu'à l'ob­
tention d'une pâte homogène. 

Avec une cuillère à glace, faire des tas bien espacés sur 
une plaque couverte de papier sulfurisé ou farinée. Les 
façonner en aplatissant un peu de manière à avoir des ron­
delles de 5 à 6 cm de diamètre et de 1/2 à 1 cm d'épais­
seur. 

Enfourner à 180 °C (th. 6) et cuire pendant 10 à 12 minu­
tes. Les sortir et laisser refroidir sur une grille. 

• 



Cool~ies au beurre de 
cacahuète 
200 g de farine / 1/2 sachet de levure / 1 OO g de beurre 
fondu / 40 g de sucre blanc / 60 g de cassonade / 1 cuit. à 
café d 'extrait de vanille/ 1 œuf / 200 g de beurre de caca­
huète / 1/ 2 cuil. à café de sel (sauf si le beurre de cacahuète 
semble déjà assez salé). 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 
Repos: 1 h 

5 pers. ( 
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Dans un bol, mélanger la farine, la levure et éventuelle­
ment le sel. Dans un saladier, mélanger le beurre fondu 
avec les sucres jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux. 
Ajouter l'extrait de vanille et l'œuf battu puis le beurre de 
cacahuète et mélanger. Ajouter la farine et malaxer à la 
main pour obtenir une pâte granuleuse puis homogène. 

Laisse r reposer 1 heure au réfrigérateur. 
Avec une cuillère à soupe ou une cu illère à glace, fa ire 

des petits tas de pâte. Façonner des cookies d 'environ 5 cm 
de d iamètre et 1/ 2 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant bien. 

Enfourner à 170 °C (th. 5-6) e t cuire 12 minutes par four­
née. 

La isser refroid ir puis _disposer les cookies sur une grille. 



Cookies au citron 
2 jaunes d'œujs / 100 g de sucre en poudre / 120 g de 
beurre / 240 g de fa ri ne / 1/2 sachet de levure / Le jus de 
1 citron. 

ooooxx Prép.: 15 min -Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger les jaunes d'œufs, le sucre et 
le beurre fondu, battre le mélange. Ajouter la farine et la 
levure puis mélanger afin d'obtenir une pâte homogène. 

Faire des petits tas de pâte. Façonner des cookies d 'en­
viron 5 cm de diamètre et 1/ 2 cm d'épaisseur. Les disposer 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé en les 
espaçant. 

Cuire 12 minutes dans le four à 180 °C (th. 6) puis sor­
tir les cookies d u four et les bad igeonner de jus de citron 
alors qu'ils sont encore mous. Laisser refroidir. 

Cool-<ies aux flocons 
d'avoine 
1 œuf/ 80 g de sucre en poudre/ 1 cuit. à café d'extrait de 
vanille / 6 cl de lait / i 20 g de beurre I 200 g de fa1·ine I 
112 sachet de levure/ 1 OO g de raisins secs/ 130 g de.flocons 
d'avoine / Une p incée de sel. 

~~ oo xx Prép. : :s min - Cuiss. : 15 min 5 pers. 
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Dans un saladier, mélanger l'œuf battu, le sucre, l'extrait 
de vanille, le lait, le sel e t le beurre fondu . Ajouter la farine 
et la levure puis mélanger afin d'obtenir une pâte homo­
gène. Ajouter les raisins secs e t les flocons d'avoine. 
Mélanger de nouveat: pour obtenir une pâte homogène. 

Avec une cuillère à glace, fa ire des petits tas de pâle. 
Façonner des cookies d'environ 5 cm de diamètre e t 
1/2 cm d'épaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 12 à 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6). Après 
les avoir sortis, laisser refroidir les cookies sur une grille. 
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Cookies aux graines 
de sésame 
90 g de cassonade / 100 g de beurre / 1 œuf / 240 g de 
farine/ 1/2 sachet de levure / 60 g de graines de sésame / 
1 cuit. à café de cannelle/ 80 g de jlocons d'avoine / Une 
pincée cle set. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 5 pers. Q 

~ 
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Dans un saladier, mélanger la cassonade, le sel et le 
beurre fondu plliS ajouter l'œuf e t battre . Mélanger en ajou­
tant la farine et la levure. Ajouter les graines de sésame, la 
cannelle et les flocons d'avoine puis mélanger de nouveau. 

Faire des petits tas de pâte. Façonner des cookies d'en­
viron 5 cm de diamètre et 1/ 2 cm d'épaisseur. Les disposer 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé en les 
espaçant. 

Enfourner pour 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6). 

Cool-<ies light 
1 œuf/ 90 g cle sucre en poudre/ 10 cl de crème fraîche 
légère 5 % / 200 g de farine/ 1/2 sachet de levure/ 75 g de 
chocolat noir / 1 cuit. à café d'extrait de vanille/ Une pin­
cée de sel. 

0 
0 ooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. 

c..n 
z 
~ 
(f) 
LU 
~ 
0 
0 u 
34 

Dans un saladier, mélanger l'œuf battu, le sucre, la crème 
légère et le sel. Ajouter la farine et la levure pu is mélanger 
afin d'obtenir une pâte granuleuse puis homogène. Ajouter 
les éclats de chocolat noir et l'extrait de vanille. Mélanger de 
nouveau pour obtenir une pâte homogène. 

Avec une cuillère à glace, faire des petits tas de pâte. 
Façonner des cookies d'environ 5 cm de diamètre et 
1/2 cm d'épaisseur. Les disposer sur la p laque du four 
recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 12 minutes dans le four à 190 °C (th. 6-ï) . Laisser 
refroid ir les cookies sur une grille . 



Cool-<ies 
aux marshmallows 
1 OO g de marshmallows / 1 OO g de vergeoise blonde/ 1 OO g 
de beurre/ 1 œuf / 220 g de farine / 1/2 sachet de levure/ 
80 g de chocolat en morceaux / Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Couper les marshmallows en petits morceaux et les met­
tre à congeler. 

Dans un saladier, mélanger la vergeoise, le sel et le 
beurre fondu puis ajouter l'ceu f et battre. Mélanger en ajou­
tant la farine e t la levure. Ajouter le chocolat et les mor­
ceaux de marshmallows (congelés, ils cuiront moins vite et 
garderont une forme). Mélanger de nouveau pour obte nir 
une pâte granuleuse puis homogène. 

Faire des petits las de pâte. Façonner des cookies d'en­
viron 5 cm de diamètre e t 1/ 2 cm d 'épaisseur. Les disposer 
sur la plaque du fou r recouverte de papier sulfurisé en les 
espaçant. 

Enfourner pour 12 minutes clans le four à 190 °C 
(th. 6-7). 

Laisser refroidir, avant de les disposer sur une grille. 



Cool"\ies miel et avoine 
1 œuf / 1 OO g de sucre roux / 125 g de beurre/ 220 g de 
farine/ 1/2 sachet de levure / 100 g de flocons d'avoine/ 
10 cl de miel/ 3 cuil. à café d 'extrait de vanille. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans un saladie r, mélanger l'œuf battu, le sucre et le 
beurre fondu. Ajou ter la farine et la levure puis mélanger 
afin d'obtenir une pâte homogène . Ajouter les flocons 
d'avoine puis le miel et l'extra it de vanille . Mélanger de 
nouveau pour obtenir une pâte homogène. 

Avec une cuillère à glace, faire des petits tas de pâte . 
Façonner des cookies d'environ S cm de diamètre et 
1/2 cm d 'épaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 12 minutes dans le fou r à 180 °C (th. 6). Après les 
avoir sortis, laisser refroidir les cookies sur une grille. 

Les cool-<ies 
<< petits messages >> 
/ / O g de beurre mou / 1 OO g de cassonade / 1 cuit. à café 
rie gingembre / 1 œuf / 200 g de farine / 114 de cuit. à moka 
rie bicarbonate de soude/ Une pincée de sel. 

') pers. Pr·ép. : 10 min - Cuiss. : 12 min 
Réfrigération : 2 h 

xx oooo 
Écrire des messages de bonne fortune sur 20 petits car­

rés de papier à glisser dans les cookies. 
Mélanger le beurre fondu avec le sel, la cassonade e t le 

gingembre jusqu'à l'obtention d'une texture proche de celle 
tl 'une pommade. Incorporer l'œuf battu puis la fa rine et le 
bicarbonate. Mélanger de nouveau pour obtenir une pâte 
granuleuse puis homogène. 

Rouler la pâte puis la façonner en un boudin de 7 cm de 
diamètre. L'entourer d 'un film plastique et la laisser reposer 
:1u réfrigérateur pendant 2 heures. 

Retirer la pâte d u film e t la détailler en disques d'envi­
ron 1 cm d'épaisseur. Disposer les disques sur la plaque de 
cuisson du four recouverte de papier sulfurisé. Enfourner à 
170 °C (th. 5-6) et cuire pendant 12 minutes. 

Sortir un par un les cookies. Planter les petits • papiers 
messages .. p liés sur le haut de chacun des cookies quand 
ils sont encore souples. Laisser refroidir. 

À chacun de découvrir le message qui lui correspond en 
croquant dans son cookie ! 
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Cool~ies aux poires et 
r1ux r1oisettes 
2 poires / 60 g de sucre roux / 80 g de beurre / 2 œufs / 
200 g de fa ri ne / 1/ 2 sachet de levure / 80 g de pépites de 
chocolat / 160 g de noisettes hachées / 1 cuil. à soupe de 
sirop de poire (ou d 'eau-de-vie de poire) / Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Couper les poires en quatre, enlever les pépins et cou­
per des petits dés. 

Dans un saladier, mélanger le sucre, Je sel et le beurre 
fondu puis ajouter les œ ufs. Mélanger en ajoutant la farine 
et la levure. Ajouter les pépites e t les noisettes hachées. 

Mélanger à la main, ajouter les morceaux de poire et le 
sirop de poire (ou l'eau-de-vie de poire) et former une pâte 
bien homogène. 

Avec une cuillère à glace, faire des petits tas de pâte. 
Façonner des cookies d'environ 5 cm de diamètre et 
1/ 2 cm d'épaisseur. 

Les d isposer sur la plaque du four recouvene de papier 
sulfurisé en les espaçant. 

Enfourner à 190 °C (th. 6-7) pour 12 minutes. 
Laisser refroidir en disposant les cookies sur une grille. 



Cool-<ies aux raisins et 
à la cannelle 
1 œuf / 80 g de sucre en poudre/ 2 cuit. à café de cannelle 
en poudre/ 90 g de beurre / 200 g de farine/ 1/2 sachet de 
levure / 80 g de raisins secs / 1 cuû. à café d'extrait de 
vanille. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min ' 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger l'œ uf, le sucre, la cannelle en 
poudre e t le beurre fondu. Ajouter la farine e t la levure puis 
mélanger afin d'obtenir une pâte granuleuse puis homo­
gène. Ajouter les raisins secs et l'extrait de vanille. 
Mélanger de nouveau. 

Avec une cuillère à glace, faire des petits tas de pâte. 
Façonn er des cookies d'environ 5 cm de diamètre et 
1/2 cm d 'épaisseu r. Les disposer sur la plaque du fou r 
recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 15 minutes dans le four à 190 °C (th. 6-7). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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ol-<ies aux raisins et 
aux amandes 
1 œ 11J / 80 g de sucre en poudre / 1 cuit. à café d'extrait de 
m11ille / 90 g de beurre / 200 g de farine I 112 sachet de 
f<'t 'llre / 100 g de raisins secs / 130 g d'amandes concassées 
rtt'l'C leur peau. 

" pi:rs. Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min xxoooo 
Dans un saladier, mélanger l'œuf battu, le sucre, l'extrait 

de vanille e t le beurre fondu . Ajouter la farine e t la levure 
puis mélanger afin d'obten ir une pâte homogène . Ajouter 
ks raisins secs et les amandes concassées. Mélanger de 
11ouveau pour obtenir une pâte homogène. 

Avec un e cu illère à glace, faire des petits tas de pâte. 
Façonner des cook ies d'environ 5 cm de diamètre et 
1/2 cm d 'épaisseur. Les disposer sur la plaque du fou r 
reco uverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6). Laisser 

refroidir les cookies sur une grille. 
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Cool-<ies aux raisins et 
à la cannelle 
1 œuf / 80 g de sucre en poudre/ 2 cuit. à café de cannelle 
en poudre/ 90 g de beu n'e / 200 g de farine/ 1/2 sachet de 
levure / 80 g de raisins secs / 1 cuil. à café d'extrait de 
vanille. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min ' 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger l'œuf, Je sucre, la cannelle en 
poudre e t le beurre fondu . Ajouter la farine et la levure puis 
mélanger afin d 'obtenir une pâte granuleuse puis homo­
gène. Ajouter les raisins secs et l'extrait de vanille. 
Mélanger de nouveau. 

Avec une cuillère à g lace, faire des petits tas de pâte. 
Façonner des cookies d 'environ 5 cm de diamètre e t 
1/ 2 cm d'épaisseur. Les d isposer sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 15 minutes dans le four à 190 °C (th. 6-ï). Laisser 
refroid ir les cookies sur une grille. 
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~ool~ies aux raisins et 
aL1x amandes 
1 œuf / 80 g de sucre en poudre/ 1 cuil. à café d'extrait de 
vanille / 90 g de beurre / 200 g de farine I 1/2 sachet de 
levure / 1 OO g de raisins secs / 130 g d'amandes concassées 
avec leur peau. 

5 pers. Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min xxoooo 
Dans un saladier, mélanger l'œuf battu, le sucre, l'extrait 

de vanille et le beurre fondu. Ajouter la farine et la levure 
puis mélanger afin d'obtenir une pâte homogène. Ajouter 
les raisins secs e t les amandes concassées. Mélanger de 
nouveau pour obtenir une pâte homogène. 

Avec une cuillère à glace, faire des petits tas de pâte. 
Façonner des cookies d'environ 5 cm de d iamètre et 
1/2 cm d'épaisseur. Les disposer sur la plaque du four 
recouverte de pap ier sulfurisé en les espaçant. 

Cuire 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6). Laisser 
refroidir les cookies sur une grille. 
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Cool4\ies aL1 s~rop 
d 1érable 
220 g de farine/ 1/2 sachet de levure/ 50 g de sucre blanc/ 
1 OO g de beurre fondu/ 15 â 20 cl de sirop d'érable (selon 
l'envie de sucré). 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger la farine, la levure , le sucre. 
Ajouter le beurre fondu . 

Mélanger à la main jusqu'à ce que la boule de pâte 
s'émiette. Ajouter le s irop d'érable pour former une pâte 
onctueuse en malaxant de nouveau la pâte doit être non 
plus cassante mais b ien homogène. 

Avec une cuillère à soupe ou une cuillère à glace, faire 
des petits tas de pâte. Façonner des cookies d'environ 5 cm 
de diamètre et 1/2 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant. 

Enfourner à 180 °C (th. 6) pour 12 minutes par fournée. 
Laisser refroidir puis disposer les cookies sur une grille . 
Les cookies doivent être moelleux au centre et croquants 

sur les bords. 

On peut répartir des pépites de cbocolat sur les cookies à mi-cuisson. 

• 



À base de cookies 

Gâteau aux cookies 
100 g de beurre/ 70 g de cassonade/ 200 g de cookies 
(noix, deux chocolats, citron, flocons d ·avoine, etc.)/ 170 g 
de chocolat / 20 cl de crème.fraîche liquide. 

ooooxx Prép. : 10 min - Réfrigération : 5 h 5 pers. 

Dans un saladier, mélanger le beurre fondu et la casso­
nade. Casser les cookies en morceaux et les mélanger au 
beuITe fondu sucré. Mettre cette préparation dans un plat 
rond. 

Faire fondre le chocolat et y ajouter la crème liquide puis 
mélanger pour obtenir une préparation bien onctueuse. 
Verser cette préparation dans le plat rond en recouvrant 
bien les cookies. Mettre au réfrigérateur pendant 5 heures 
afin de bien faire prendre les cookies dans le chocolat. 

Milk-shake 
aux cookies 
1 banane / 50 cl de lait h·ès froid / 20 g de sucre en pou­
dre / 4 ou 5 cookies pai:fumés selon son goût. 

ooooxx Prép. : 10 min 1 pers. 
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Couper la banane en rondelles. Passer au mixeur le la it 
le sucre, la banane e t 3 ou 4 cookies (en garder un) jusqu'â 
l'obtention d'un mélange épais. 

Émietter le dernier cookie pour décorer le dessus du 
milk-shake se1vi dans des verres. 

Glace aux cookies 
50 cl de crème fraîche / 4 jaunes d 'œufs / 35 cl de lait 
concentré / 4 cuit. à café d 'extrait de vanille (ou d 'eau de 
}leur d 'orange1) / 10 cookies. 

2 pers. Prép. : 10 min - Congélation : 5 à 8 h xxoooo 
Dans un bol, battre la crème fraîche au fouet. 
Dans un saladier, battre les jaunes d'œ ufs jusqu'à épais­

sissement, incorporer le lait concentré, l'extrait de vanille et 
les cookies en morceaux. Mélanger e t incorporer la crème 
battue. 

Verser le mélange dans un moule (ou p lusieurs petits 
ramequins) et mettre au congélateur plusieurs heures. 
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Sablés à l'anis 
2 œufs / 160 g de sucre en poudre/ 3 cuit. à soupe de grains 
d'anis/ 200 g de farine. 

ooooxx Prép. : 30 min - Cuiss. : 15 min 5 pers. 

Dans un saladier, battre les œufs et le sucre au fouet 
pendant 20 minutes afin d'obtenir une mousse épaisse et 
blanche. Ajouter les grains d'anis et incorporer doucement 
la farine. 

Disposer des petits tas de pâte à l'aide d'une cuillère à 
glace sur une plaque recouverte de papier sulfurisé (ou 
farinée). 

Enfourner à 180 °C (th. 6) et cuire 15 minutes. 

Sablés au citron 
1 OO g de beurre/ 220 g de farine/ 90 g de sucre en poudre/ 
2 jaunes d'œufs /Le jus de 1 citron/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
Repos : 30 min 

5 pers. 

52 

Faire ramollir le beurre, ajouter la farine, le sucre, le sel 
et les jaunes d'œufs dans un saladier. Bien mélanger en 
pétrissant la pâte. 

Ajouter le jus de citron tout en mélangeant. Former une 
boule et la mettre au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

Avec un rouleau, abaisser la pâte sur une épaisseur de 
4 à 5 mm. Découper les biscuits avec un emporte-pièce. 
Disposer les gâteaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurisé . 

Enfourner à 180 °C (th . 6) et cuire 15 minutes jusqu'à ce 
qu'ils soient bien dorés. 



Sablés au chocolat et 
à la ·fieur de sel 
150 g de chocolat noir / 130 g de beurre / 170 g de farine / 
30 g de cacao en poudre / 1 OO g de cassonade / 30 g de 
sucre en poudre / 4 g de fleur de sel. 

JOOOXX Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 
Réfrigération : 2 h 

5 pers. ( 
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Casser le chocolat en morceaux. Faire ramollir le beurre 
dans un bol. Dans un saladier, mélanger farine et cacao en 
poudre. Ajoute r au beurre la cassonade, le sucre et la fleu r 
de sel. Mélanger et incorpore r les morceaux de chocolat 
noir. Incorpore r ce mélange à la farine et malaxer un peu 
la pâte. 

Réaliser des boudins de pâte d'un diamètre de 5 cm, les 
envelopper de film plastique et les réserver au réfrigérateur, 
pendant 2 heures. 

Sortir les boudins de pâte du réfrigérateur, enlever le film 
plastique et les découper en rondelles de 0,5 cm à 1 cm 
d'épa isseur. Disposer les gâteaux sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurisé. Cuire 12 minutes clans le 
four à 180 °C (th . 6). 

Petits sablés 
à la cannelle 
150 g de beurre / 130 g de cassonade / 4 cl de crème .fraî­
che épaisse/ 150 g de farine / 2 cuil. à café de cannelle en 
poudre / 112 sachet de levure/ Une pincée de sel. 

30 sablés env. Prép. : 20 min - Cuiss. : 8 min 
Repos: 1 h 

xxoooc 
Dans un saladier, battre le beurre et la cassonade (au 

fouet électrique) jusqu'à ce que le mélange devienne cré­
meux et léger. Ajo uter la crème et mélanger. 

Dans un bo l, mélanger la farine, la cannelle, la levure et 
le sel. Puis tamiser ces ingrédients dans le beurre sucré . 
13ien mélanger l'ensemble. 

Former 2 saucissons de pâte (3 cm de d iamètre environ), 
clans 2 feuilles de film étirable, les enrouler ensuite clans du 
papier d 'aluminium el les placer au congélateur penclanL 
] heure. 

Recouvrir 2 plaques à pâtisserie de papier sulfurisé. 
Couper des tronçons de 1 cm d'épaisseur environ et les dis­
poser sur les plaques en les espaçant bien (compter à peu 
p rès 5 cm entre chaque sablé) . Cuire 8 minutes à 190 °C 
(th. 6-7). Si les sablés sont collés ensemble, les découper 
aussitôt sortis du four. Laisser tiédir 5 minutes hors du four 
sur les plaques puis les p lacer sur une grille jusqu'à ce 
qu 'ils soient froids. 
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Sablés aux graines 
de sésame 
2 jaunes d'œufs / 80 g de bew1'e / 60 g de sucre en poudre / 
200 g de farine/ 30 g d 'amandes effilées/ 30 g de graines 
de sésame. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 6 pers. ( 

Dans un saladier, battre les jaunes d'œufs, ajouter le 
beurre ramolli puis le sucre . Ajouter la farine et bien mélan­
ger en pétrissant la pâte. Ajo uter les amandes et les graines 
de sésame, mélanger de nouveau à la main. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pâte 
sur une épaisseur de 5 mm. 

Découper les biscuits avec un emporte-pièce. Disposer 
les gâteaux sur la plaque du four recouverte de papier sul­
furisé. Cuire 15 minutes clans le four à 180 °C (th. 6) jusqu'à 
ce qu 'ils soient bien dorés. 

Sablés rnarbrés 
1 OO g de beurre / 50 g de sucre en poudre/ 1 jaune d 'œuf / 
1 cuit. à soupe de lait/ 200 g de jàrine / 1 cuil. à soupe de 
cacao/ 1 sacbet de sucre vanillé. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 5 pers. ( 

58 

Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre puis 
ajouter le jaune d 'œuf et le lait. Tamiser la farine et pétrir. 

Partager la pâte en deux parts égales. Ajouter le cacao 
clans l'une des pâtes et le sucre vanillé dans l'autre part de 
pâte. 

Rouler chaque pâte en boule puis les rassembler en une 
boule sans trop les mélanger et abaisser la pâte au rouleau 
sur une épaisseur de 5 mm. 

Découper les biscuits avec un emporte-pièce. Disposer 
les gâteaux sur la plaque du four recouverte de papier sul­
furisé . 

Cuire 15 minutes dans le four à 190 °C (th. 6-7) jusqu'à 
ce q u'ils soient bien do rés. 



Sablés de Milan 
1 OO g de beurre/ 220 g de fa ri ne/ Le zeste râpé de 1 citron/ 
90 g de sucre en poudre/ 3 jaunes d 'œujs / 1 cuil. à ccifé 
de cognac (ou de rhum,)/ Une pincée de sel. 

:JOOOXX Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 

Réfrigération : 30 min 
5 pers. ( 

Faire ramollir le beurre et mettre tous les ingrédients (en 
réservant 1 jaune d'œuf) dans un saladie r. Bien mélanger 
en pétrissant la pâte. Former une boule et la mettre au réfri­
gérateur pendant 30 minutes. Avec un rouleau, abaisser la 
pâte sur une épaisseur de 4 à 5 mm. Découper les biscuits 
avec un emporte-pièce. Disposer les gâteaux sur la plaque 
du four recouverte de papier sulfurisé. Les badigeonner 
avec le jaune d 'œuf battu restant et les rayer légèrement 
avec une fourchette. 

Cuire 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6), ils doivent 
à peine blondir. Après les avoir sortis, laisser refroidir les 
biscuits sur une grille. 

·sablés à l'orange et 
aux amandes 
200 g de farine/ 80 g de sucre en poudre/ 120 g d 'aman­
des en poudre/ 1 OO g de beurre/ 1 œuf /Le zeste râpé de 
1 orange. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 min 5 pers. ( 
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Dans un saladie r, mélanger la farine, le sucre et les 
amandes en poudre. Faire ramollir le beurre et l'ajoute r à 
la farine en mélangeant. Ajouter l'œuf et le zeste d 'orange 
e t pétrir la pâte en formant une boule. 

Avec un rouleau, abaisser la pâte sur une épaisseur de 
4 à 5 mm. Découper les b iscu its avec un emporte-pièce. 
Disposer les gâteaux sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurisé. Cui re 10 minutes dans le four à 180 °C 
(th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 



Sablés r1oix et 
amandes 
90 g de sucre en poudre / 1 œuf + 1 jaune / 1 OO g de 
beurre / 220 g de farine / 30 g de cerneaux de noix râpés/ 
30 g d'amandes en poudre / Une p incée de sel. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 
Réfrigération : 2 h 

5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger Je sucre, l'œuf entier et le 
beurre fondu. Ajouter la farine pub les cerneaux de noix 
râpés et les amandes en poudre et continuer de mélanger. 

Former une boule de pâte, l'envelopper d'un film plasti­
que et la déposer au réfrigérateur plusie urs heures. 

Travailler la pâte au rouleau pour l'abaisser sur une 
épaisseur de 4 à 5 mm. 

Avec un emporte-pièce rond (ou un verre retourné aux 
bords assez fins), découper les biscuits. 

Les disposer sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé en les espaçant et les badigeonner avec le jàune 
d 'œuf battu en utilisant un pinceau. 

Cuire 12 minutes dans le four à 180 °C (th. 6). Après les 
avoir sortis, laisser refroidir les biscuits sur une grille. 



Sablés de Quiberon 
20 cl de crème fraîche/ 8 g de sucre glace/ 220 g de/arl 11( 1 

130 g de beurre salé / 100 g de sucre en poudre/ J W I(/' 

Une dizaine de.fraises. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 min 
Réfrigération : 4 h 

5 1w 1·11, 1 
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Monter une chantilly : verser la crème dans un saladil'1 
et ajouter le sucre glace. Battre au fouet électrique en aut\ 
mentant la vitesse au fur et à mesure. Laisser reposer ~I ll 
réfrigérateur au moins 2 heures. 

Dans un saladier, mélanger la farine, le beurre ramolli v l 

le sucre. Travailler la pâte pour la rendre sablée. Incorpo n.: r 
l'œuf et pétrir de nouveau. Laisser reposer 2 heures au 
réfrigérateur. 

Avec un rouleau, abaisser la pâte su r une épaisseur dv 
4 à 5 mm. Découper les biscuits avec un emporte-pièce.:. 
Disposer les gâteaux sur la plaque du four recouverte dt 
papier sulfurisé. Enfourner pour 10 minutes dans le four :1 
180 °C (th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 

Juste avant de servir, décorer les biscuits avec un peu cl<.; 
chantilly surmontée d'une fraise. 



Sablés au romarin 
2 œufs + 1 jaune / 120 g de sucre en poudre 1 6 cl d'huile 
d 'olive / 4 cl de rhum/ 4 branches de romarin I 250 g de 
farine. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min 
Réfogération : 30 min 

6 pe rs. ( 

Dans un saladier, battre les œ ufs, le jaune d'œuf et Je 
sucre afin d 'obtenir une mousse blanche et épaisse. Ajouter 
l'huile d'olive tiède, le rhum et les feuilles de romarin. 
Incorporer doucement la farine et pétrir la pâte pour la ren­
dre homogène. 

Former une boule puis la rouler en boudin. Envelopper 
le boudin dans un film plastique et le mettre au réfrigéra­
teur pendant 30 minutes. 

Avec un rouleau, abaisser la pâte sur une épaisseur de 
5 nun. Découper les biscuits avec un emporte-pièce. 
Disposer les gâteaux sur la plaque du fou r recouverte de 
papier sulfurisé. Cuire 12 minutes dans le four à 180 °C 
(th. 6) jusqu'à ce qu 'ils soient bien dorés. 

Sablés de Rort1ans 
1 OO g de beurre I 80 g de sucre en poudre / 1 sachet de 
sucre vanille / 2 œufs / 200 g de farine. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 5 pers. ( 

Dans un saladier, battre le beurre avec Je sucre et le 
sucre vanillé puis ajouter les œufs e t battre de nouveau. 
Tamiser la farine e t pétrir. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pâte 
sur une épaisseur de 5 mm. 

,f:B Découper les biscuits avec un emporte-pièce. Disposer 
_J les gâteaux sur la p laque du four recouverte de papier sul-
CO furisé. 
<( Cuire 15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6) jusqu'à ce 
u) qu'ils soient bien dorés . 
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Sablés 
vanille-chocolat 
1 OO g de beurre / 50 g de sucre en poudre / 200 g de 
farine/ 20 g de poudre de cacao/ 2 cuil. à café d'extrait 
de vanille. 

ooooxx Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
Réfrigération : 2 h 

5 pers. ( 1 
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Dans un saladier, battre le beurre mou avec le sucre 
jusqu 'à ce que le mélange blanchisse. 

Répartir ce mélange dans 2 bols. Dans le premier bol, 
tamiser 100 g de farine et ajouter la poudre de cacao puis 
pétrir. 

Dans le second bol, tamiser le reste de farine et ajouter 
l'extrait de vanille puis pétrir. 

Faire 2 pâtons, les envelopper dans du film p lastique et 
laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 

Sortir les pâtes et les étaler au rouleau sur 5 mm d'épais­
seur. Poser une pâte sur l'autre et les rouler enserùble. 
Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. Sortir la pâte et la 
découper en rondelles. 

Disposer les gâteaux su r la plaque du four recouverte 
de papier sulfurisé. Enfourner pour 15 minutes dans le four 
à 180 °C (th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient b ien dorés. 

.-· 



Sablés à la vanille et 
aux amar,des 
1 OO g de beurre/ 50 g de sucre en poudre/ 1 jaune d 'œ uf / 
2 cuit. à café d'extrait de vanille/ 200 g de farine / 20 g de 
poudre d'amande/ Une pincée de sel. 

oooo xx Pré p. : 15 min - Cuiss. : 15 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, battre le beurre avec le sucre e t le sel 
puis ajouter le jaune d'œuf et battre de nouveau. Ajouter 
l'extrait de vanille puis mélange r en tamisant la farine. 
Ajouter la poudre d 'amande et pétri r. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pâte 
sur une épaisseur de 5 mm. 

Découper les biscuits avec un emporte-pièce. Disposer 
les gâteaux sur la plaque du four recouverte de papier sul­
furisé. Enfourner pour 15 minutes dans le fou r à 180 °C 
(th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 

/ 

Sablés viennois 
260 g de fa ri ne / 30 g de cacao en poudre / 180 g de 
beurre/ 80 g de sucre glace / 2 blancs d'œujs / Une pincée 
de sel. 

5 pers. Prép. : 15 min - Cuiss. : 12 min xx oooo 
Dans un saladier, tamiser la farine avec le cacao en pou­

dre. Dans un bol, battre le beurre ramolli pour qu'il 
devienne crémeux et le mélanger à la farine avec le sel et 
le sucre glace. 

Battre légèrement les blancs d'œufs et les mélanger à la 
pâte. 

Façonner des biscuits d'un diamètre de 5 cm à la main 
ou avec une douille et les disposer sur une plaque recou­
verte de papier sulfurisé. 

Cuire 12 minutes dans le four préchauffé à 180 °C (th . 6). 
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Tuiles aux amandes 
120 g de beurre I 100 g de sucre en poudre I 3 blancs 
d 'œufs / 100 g de farine 11 OO g d'amandes effilées. 

OQOQ XXX Prép. : 15 min - Cuiss. : 8 à 10 min 5 pers. ( 

72 

Dans un saladier, mettre 100 g de beurre ramolli, ajouter 
le sucre et incorporer doucement les blancs d'œufs. 
Incorporer la farine et pétrir pour obtenir une pâte homo­
gène. 

Beurrer une p laque de cuisson. Pour former chaque 
p ièce, déposer sur la plaque la valeur de 1 cuillerée à 
soupe de pâte et l'aplatir en un disque de 6 cm de diamè­
tre avec le clos de la cuillère. 

Espacer suffisamment chaque disque sinon ils se colle­
ront les uns aux autres. Parsemer alors les disques d'aman­
des effi lées. 

Enfourner la plaque à 200 °C (th. 6-7) et bien su1veiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les tuiles dès que 
leurs bords blondissent. 

Les détacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttières (sans gouttière, les déposer sur le rouleau à 
pâtisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren­
nent leur forme). Laisser refroidir. 



Tuiles au chocolat et 
aux amandes 
120 g de beurre/ 100 g de sucre en poudre / 3 blancs 
d 'œufs / 80 g de farine/ 1 OO g d'amandes effilées / 200 g de 
chocolat noir pour le nappage. 

OOOQ XXX Prép . : 20 min - Cuiss. : 8 à 10 min 5 pe rs. () 
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Dans u n saladier, mettre 100 g de beurre ramolli, ajouter 
le sucre et incorpore r doucement les blancs d 'œ ufs. 
Incorporer la farine et pétrir pour obtenir une pâte homo­
gène . 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
pièce, déposer sur la plaque la valeur de 1 cuillerée à 
soupe de pâte et l'aplatir en un disque de 6 cm de diamè­
tre avec le d os d e la cuillè re. 

Espacer suffisamment chaque disque sino n ils se colle­
ront les uns aux autres. Parsemer alors les d isques d 'aman­
des effilées. 

Enfourner la plaque à 200 °C (th. 6-7) et bien surveiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les tuiles dès q ue 
leurs bords blondissent. 

Les d étacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttiè res (sans gouttière , les déposer sur le rouleau à 
pâtisserie ou sur une boute ille en verre pour q u'elles pren­
nent leur forme) . 

Faire fondre du chocolat noir à 70 % au bain-marie . Dès 
que les tuiles so nt re froidies, é taler avec une spatule une 
fine couche de chocolat fondu sur la moitié de chaque face 
des tuiles. 



Tuiles aL1 miel 
120 g de beurre/ J OO g de miel/ 1 OO g de sucre en poudre/ 
100 g de farine. 

OOOQ XXX Prép.: 20 min-Cuiss. : 8 à 10 min 
Repos: 1 h 

5 pers. ( ) 
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Dans un saladier, mélanger 100 g de beu rre fondu et le 
miel. Incorporer le sucre et la farine. Pé trir pour obtenir 
une pâte homogène. 

Laisser reposer la pâte 1 heure au réfrigérateur. 
Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 

p ièce, déposer sur la plaque la valeur de 1 cuille rée à 
soupe de pâte et l'aplatir en un disque de 6 cm de d iamè­
tre avec le dos de la cuillè re . Espacer suffisamment chaque 
disque. Mettre la plaque dans le four préchauffé à 180 °C 
(th. 6), sortir les tuiles dès que leurs bords b londissent 
(environ 10 minutes). 

Les détacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttières (sans gouttière, les déposer sur le rouleau à 

pâtisserie ou sur une bouteille en verre pour qu'elles pren­
nent leur forme). 

~ 

LTuiles à l'orange 
1 orange/ 200 g de sucre en poudre/ 50 g de jai-ine / 120 g 
de beurre/ 120 g d'amandes effilées. 

, ( \ 5 pers. 
,,./ 

Prép. : 20 min - Cuiss. : 8 à 10 min 
Repos : 1 h 

xxxoooo 
Râper le zeste de l'orange. 
Dans un saladier, mélanger le sucre et la farine puis 

ajouter le zeste de l'orange râpé et 10 cl de son jus. 
Ajouter 100 g de beurre fondu et incorporer les amandes 

effilées puis pétrir. 
Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 

pièce, déposer sur la plaque la valeur de 1 cuille rée à 

soupe de pâte et l'aplatir en un d isque très fin de 6 cm de 
diamètre avec le clos de la cuillère. Espacer suffisamment 
chaque disque. Mettre la plaque dans le fou r préchauffé à 
180 °C (th. 6), sortir les tuiles dès que leurs bords blondis­
sent (environ 10 minutes). 

Les détacher rapidement de la plaque e t les poser clans 
les gouttières (sans gouttière, les déposer sur le rouleau à 
pâtisserie ou sur une bouteille en verre pou r qu'elles pren­
nent leur forme) . 
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Tuiles pâte à tartiner 
chocolat-noisett·e 
120 g de noisettes / 120 g de beurre/ 1 OO g de sucre glace I 
2 œujs l 180 g de pâte à tartiner au chocolat et aux noiset­
tes I 40 g de farine. 

ooooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 8 à 10 min 5 pers. Q 
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Concasser les noisettes. 
Dans un saladie r, mélanger 100 g de beurre fondu, le 

sucre glace, les œufs et la pâte à tartine r. Tamiser la farine 
et pétrir pour obtenir une pâte homogène. 

Beurrer une plaque de cuisson. Pour former chaque 
p ièce, déposer sur la plaque la valeur de 1 cuillerée à 
soupe de pâte et l'aplatir en un disque de 6 cm de diamè­
tre avec le dos de la cuillère. Espacer suffisamment chaque 
disque. Parsemer alors les d isques avec les noisettes 
concassées en petits morceaux. 

Enfourne r la plaque à 190 °C (th . 6-7) et bien surveiller 
la cuisson (environ 10 minutes) ; sortir les tuiles dès que 
leurs bords blo ndissent. 

Les détacher rapidement de la plaque et les poser dans 
les gouttières (sans gouttière, les déposer sur le rouleau à 
pâtisserie o u sur une bouteille en verre pour q u'elles pren­
nent leur forme). 



Cigarettes russes 
4 blancs d'œuft / 90 g de beurre/ 180 g de sucre en pou­
dre/ 1 sachet de sucre vanillé/ 1/2 sachet de levure chimi­
que/ 90 g de farine/ Une pincée de sel. 

ooooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 5 min 6 pers. ( 

~ 
::,) 

Battre les blancs en neige avec Je sel. Mélanger le beurre 
aux sucres pour obtenir une crème. Ajouter ce mélange 
aux blancs en neige. Mélanger la levure à la farine puis les 
incorporer aux blancs. 

Prendre des morceaux de pâte et les étaler en minces 
gale ttes. Les déposer sur la plaque de cuisson recouverte 
de papier sulfurisé. Enfourner la plaque à 230 °C (th . 7-8) 
et faire cuire les galettes pendant 5 à 6 minutes, éteindre le 
four et ouvrir la porte mais laisser les galettes pendant 2 à 
3 minutes. Sortir les galettes une à une. 

Enrouler 1 galette sur un crayon en serrant bien, retirer 
délicatement le crayon et recommencer avec les autres 
galettes. Laisser refroidir. 

angues-de-chat 
90 g de sucre glace / 90 g de bewre ramolli / 2 blancs 
d'œufs / 120 g de farine/ Une pincée de sel. 

u 
U) ooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 6 à 8 min 5 pers. ( 
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Dans un saladier, mélanger le sucre et le beurre ramolli 
pour obtenir une crème . Dans un autre récipient, mettre le 
sel et monter les blancs en neige avec un fouet électrique. 
Incorporer doucement les blancs en neige au mélange 
beurre-sucre. Verser la farine en pluie et mélanger afin 
d'obtenir une pâte lisse et homogène. 

Avec une cuillère à café, façonner des langues-de-chat 
très fines (elles prendront du volume à la cuisson). Les dis­
poser sur une p laque de cuisson recouverte de papier sul­
furisé. Enfourner la plaque à 180 °C (th. 6) et faire cuire 6 à 
8 minutes jusqu'à ce que les langues-de-chaL prennent une 
couleur dorée sur les bords mais restent blondes au centre. 
Sortir la plaque clu four et laisser refroidir. 



Macarons au café 
La crème au beurre café : 200 g de sucre en poudre I 
3 œufs / 300 g de beurre mou / 40 g d 'extrait de café. 
La pâte : 300 g de poudre d'amande / 50 g d'extrait de 
café / 600 g de sucre glace / 50 g de cacao en poudre I 
7 blancs d'œufs. 

0000 XXX Pré_p. : 25 n:iin - ~epos : 3 h 30 min 20 gros 
Cu1ss. : 15 a 18 mm macarons 

-:) 
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Préparation de la crème au beurre café : dans une cas­
serole , cuire le sucre dans 60 cl d'eau. Une fois un sirop 
obtenu, le verser sur les œufs puis mélanger et laisser 
refroidir. Une fois le mélange tiède, a jouter le beurre mou 
et l'extrait de café et mixer au batteur. 

Préparation de la pâte : dans un saladier, tamiser la pou­
dre d'amande, l'extrait de café, le sucre glace et le cacao en 
poudre. Dans un autre saladier, monter au fouet les blancs 
en neige et y verser le mélange précédent. Mélanger déli­
catemen t pour obtenir une pâte un p<::u coulante. C'est ce 
qu'on appelle • macaroner •. 

Préparer une feuille de papier sulfurisé sur une p laque 
de cuisson. Avec une poche à douille de pâtissier assez 
large, faire des macarons de 7 cm de diamètre bien espa­
cés. 

Laisser reposer les macarons pendant 30 minutes à tem­
pérature ambiante. 

Enfourner à 200 °C (th. 6-7) (ou à 150 cc, th. 5, pour un 
four à chaleur tournante) et laisser cuire 15 à 18 minutes en 
surveillant bien la cuisson (et en maintenant la porte du 
four entrebâillée avec Je manche d'une cuillère en bois 
pour un four sans chaleur tournante). Le macaron est cuit 
quand il ne bouge plus, mais il ne doit pas changer de cou­
leur. À la sortie du four, pour détacher les macarons, mouil­
ler un peu le papier sur lequel ils ont cuit (en soulevant le 
papie r et en faisant couler un peu d'eau en dessous) et 
attendre leur refroidissement complet. 

Prendre la crè me au beurre café et garnir la base plate 
de 10 macarons sur 20 et poser 1 macaron dessus. Les dis­
poser dans un plat, les recouvrir de film plastique étirable 
e t laisser reposer quelques heures a t1 réfrigérateur avant de 
les déguster. 

() 
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Macarons 
au chocolat noir 
La ganache : 300 g de beurre mou/ 300 g de chocolat noir 
à 70 % de cacao/ 20 cl de lait. 
La pâte : 300 g de poudre d'amande/ 50 g de cacao en 
poudre / 500 g de sucre glace/ 7 blancs d 'œujs. 

20 gros Prép. : 25 min - Cuiss. : 30 min 
macarons Repos : 3 h 30 min xxx oooo 

Préparation de la ganache : mettre le beurre ramolli dans 
un saladier et l'écraser à la fourchette jusqu'à ce qu 'il soit 
onctueux. Dans un autre saladier, mettre le chocolat en 
petits morceaux. Porter le lait à ébullition et le verser petit 
à petit dans le chocolat en tournant pour faire fondre le 
chocolat. Puis ajouter petit à pe tit le beurre mou et mélan­
ger doucement. 

Préparation de la pâte : dans un saladier, tamiser la pou­
dre d'amande, le cacao el le:: :;ucre glace. Dans un autre 
saladier, monter au foue t les blancs en neige et y verser le 
mélange précédent. Mélanger pour obtenir une pâte un 
peu coulante. C'est ce qu'on appelle • macaroner •. 

Préparer une feuille de papier sulfurisé sur une plaque 
de cuisson. Avec une poche à douille de pâtissier assez 
large, faire des macarons de 7 cm de diamètre bien espa­
cés. 

Laisser reposer les macarons pendant 30 minutes à tem­
pérature ambiante. 

Enfourner à 200 °C (th . 7-8) (ou 150 °C, th. 5, pour un 
four à chaleur tournante) e t laisser cuire 15 à 18 minutes en 
surveillant bien la cuisson (et en maintenant la porte du 
four entrebâillée avec le manche d'une cuillère en bois 
pour un four sans chaleur tournante). Le macaron est cuit 
quand il ne bm:ge p lus, mais il ne doit pas changer de cou­
leur. À la sortie d u four, pour détacher les macarons, mouil­
ler un peu le papier sur lequel ils ont cuit (en soulevant le 
papier et en faisant couler un peu d'eau en dessous) e t 
attendre leur refroidissement complet. 

Prendre la ganache tiède et molle et garnir la base plate 
de 10 macarons sur 20 et poser 1 macaron dessus. Les dis­
poser dans un plat, les recouvrir de film plastique étirable 
et laisser reposer quelques heures au réfrigérateur avant de 
les déguster. 
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Macarons 
250 g de sucre en poudre / 125 g de poudre d'amande / 
3 blancs d'œujs. 

:)QQQ X XX Prép. : 20 min - Cuiss. : 15 min 6 pers. ( ) 
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Dans un saladier, mélanger le sucre et les amandes en 
poudre . 

Monter les blancs d'œufs puis les ajouter en fouettant 
énergiquement pendant 5 minutes. 

Avec une cuillère à café, déposer des tas de pâte sur une 
feuille de papier sulfurisé. Enfourner dans un four pré­
chauffé à 190 °C (th. 6-7). 

Pour détacher les macarons, mouiller un peu le papier 
sur lequel ils ont cuit (en soulevant le papier et en faisant 
couler un peu d'eau en dessous) et attend re leur refroidis­
sement complet. 

Biscuits au citron 
120 g de beurre ramolli/ 60 g de sucre glace/ 180 g de 
f arine / Le zeste râpé de 1/2 citron/ 1 blanc d 'œuf/ 10 cl 
de lait/ Une pincée de sel. 

ooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 12 à 15 min 6 pers. 

Dans un saladier, ballre le beurre avec le su cre et le sel 
puis tamiser la farine et ajouter le zeste de citron. 
Incorporer le blanc cl'œuf et mélanger avec les doigts. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pâte 
sur une ép aisseur de 2 à 3 mm. 

Découper les biscuits avec un emporte-pièce. Disposer 
les gâteaux sur la p laque du fou r recouverte de papier sul­
furisé. Avec un p inceau, badigeonner les biscuits avec un 
peu de lait. 

Enfourner pour 12 à 15 minutes clans le fou r à 180 °C 
(th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 



Biscuits aux figues 
40 g de noisettes en petits morceaux / 200 g de figues 
sèches / 1 œuf / 120 g de beurre ramolli / 80 g de sucre 
glace/ 180 g de farine/ 4 cuil. à soupe de lait/ Une pincée 
de sel. 

ooooxx Prép. : 20 min - Cuiss. : 12 à 15 min 6 pers. ( ) 
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Concasser les noisettes en tout petits morceaux. Couper 
les figues en petits morceaux. 

Dans un saladier, battre l'œuf, le beurre et le sucre afin 
d'obtenir une mousse blanche et épaisse. Ajouter la farine, 
le sel, le lait, les noisettes et les figues. Bien mélanger avec 
les doigts. 

Avec une cuillère à soupe, disposer et façon ner des 
petits disques de pâte sur la plaque du four recouverte de 
papier sulfurisé. Enfourner 12 à 15 minutes dans le four à 
180 °C (th. 6) jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. À dégus­
ter tiède. 

Petits biscuits de Noël 
120 g de beu1ïe ramolli / 80 g de sucre en poudre/ 1 sachet 
de sucre vanillé/ 1 œuf + 1 jaune / 200 g de fa ri ne/ 70 g 
d'amandes en poudre/ 1 cuit. à café de cannelle en pou­
dre/ Une pincée de sel. 

) 6 pers. Prép. : 20 min - Cuiss. : 15 min xxoooo 
Dans un saladier, battre le beurre ramolli avec le sucre, 

le sucre vanillé et le sel. Ajouter l'œuf entier et battre de 
nouveau. Tamiser la farine et ajouter la poudre d'amande, 
la cannelle et pétrir. 

Former une boule puis, avec un rouleau, abaisser la pâte 
sur une épaisseur de 3 mm. 

Découper les biscuits avec des emporte-pièces en forme 
de sapin, d'étoile, de croissant de lune, e tc. Disposer les 
gâteaux sur la plaque du four recouve rte de papier sulfu­
risé et les badigeonner avec le jaune cl'œuf. Enfourner pour 
15 minutes dans le four à 180 °C (th. 6) jusqu'à ce qu'ils 
soient bien dorés. 

y 

• 
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Les peti·ts Nantais 
90 g de beurre salé/ 20 g de beurre doux/ 80 g de sucre en 
poudre/ 1 œuf + 2 jaunes d'œi~fs / 220 g de farine. 

ooooxx Prép. : 10 min - Cuiss. : 10 min 
Repos : 30 min 

5 pers. () 

Dans un saladier, mélanger les beurres ramollis au sucre 
en poudre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Toujours 
en mélangeant, incorporer les 2 jaunes d 'œ ufs. Verser la 
farine en pluie et mélanger. Former un rouleau de pâte de 
5 cm de diamètre et l'envelopper clans du film plastique 
avant de le laisser reposer 30 minutes au réfrigérateur. 

Découper le rouleau de pâte en petits disques d 'une 
épaisseur de 1 cm. Disposer les gâteaux sur la plaque du 
four et les badigeonner avec l'œuf battu. Enfourner pour 
10 minutes dans le four à 180 °C (th. 6) jusqu'à ce qu'ils 
soient bien dorés. 

Les petits-beurre 
(J) 80 g de beurre ramolli / 80 g de sucre en poudre/ 200 g de 
1-- farine/ 40 g d 'amandes en poudre/ 1 jaune d'œuf 

a ooxx Prép. : 10 min - Cuiss. : 10 à 12 min 
Repos: 2 h 

5 pers. () 
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Dans un saladier, mélanger le beurre ramolli e t le sucre 
en poudre. Tamiser la farine avec la poudre d'amande. 
Incorporer la farine au beurre, ajouter 5 cl d 'eau et pétrir 
afin d'obtenir une pâte homogène et lisse . 

Laisser reposer 2 heures au frais . 
Avec un rouleau, abaisser la pâte sur une épaisseur de 

2 à 3 mm. 
Découper les biscuits en petits rectangles (ou avec un 

emporte-pièce carré ou rectangulaire). Disposer les gâteaux 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Avec 
un pinceau, badigeonner les biscuits avec le jaune d'œuf. 

Cuire 10 à 12 minutes dans le four à 180 °C (th. 6) 
jusqu 'à ce qu 'ils soient bien dorés. 



Palmiers 
Pour la pâte feuilletée : 200 g de farine de gruau/ 200 g de 
beurre ramolli / Deux pincées de sel. 
Pour les palmiers : 100 g de sucre en poudre. 

000 0 XXX Prép.: 20 min -Cuiss.: 12 min 
Repos: 13 h 50 min 

6 pers. ( 
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Préparation de la pâte feuilletée : mélanger la farine, 
10 cl d 'eau et le sel pour obtenir une pâte grossière. Laisser 
reposer pendant 20 minutes. 

Avec un rou~eau , abaisser la pâte en forme de trèfle à 
quatre feuilles et mettre le beurre au centre . Replier la pâte 
sur le beurre. Ajaisser de nouveau pour obtenir un rectan­
gle de 30 cm de long et le plier en trois. 

Abaisser de nouveau, envelop per la pâte dans du film 
alimentaire et la mettre au frais pendant 20 minutes. 

Renouveler l'opération deux fois de suite en respectant 
Je temps de repos de 20 minutes entre chaque phase. 
Laisser reposer au frais pendant 12 heures. 

Sortir la pâte du réfrigérateur, la saupoudrer de sucre en 
poudre. La couper en carré et la rouler sur elle-même sur 
les deux côtés en ne serrant pas trop jusqu'à ce que les 
deux rouleaux se touchent. 

Déposer la pâte au congélateur pendant 30 minutes, elle 
sera plus facile à découper. Découper la pâte en fines tran­
ches (en forme de palmiers). Disposer les palmiers sur la 
plaque de cuisson du four recouverte de papier sulfurist:. 
Ajouter du sucre pour qu'ils soient bien caramélisés. 

Cuire 12 minutes dans le four à 190 °C (th. 6-7) jusqu'~I 

ce qu'ils soient bien dorés. Laisser les palmiers refroidir su r 
une grille. 
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