w1
=
<
=
a
LA
.
-
L
[+







¥

B iiiinarrenserenne-n-nsid [ Macarons i la confiture de chitaignes ......
§ Chouxalacrémi®. .........coeveevsven----.5 (I Macarons laconfiturederose............
veee...® ' Macarons augingembre confit ............
..... 8 | Macarons aux oranges confites .............3
s : " Macarons pistaches-chocolat .. ............

Vm B 10 o uilesauxamandes. ................0ns
uc -+ 11 Chausson aUX POMMES ...........e.n -

M Escargotsenrando. ......ccovvinsinnnarones

28 u

R R

cacahuétes et la b
@ Millefeuilles |égers aux framboises .. ....... 3

52
20 W Millefeuilles auchocolat . ...ouuieiiiians .. .54
91 W Madeleinesau chocolat.ciauiaiaainennin . .55

les, chouquettes et mikados...........22 @ Mini-madeleines 4 la ® Coco
et corur chOCORE . Lot P i s fass e s s ez nnsss- 38

1) Sucettes « désirduroi ® ......00civenneana.2d
@ Macarons alavanille. .......ooovinvnnna... 2600
Wl Macarons aux fruits de la passion .. il ﬂ“"“
1 Macarons au huiufdrmnum..;.h:ﬁn

lmumuuanunmm .30 Iw eellan byl N

lmnmsmmmm .32 [Whﬂdﬂhﬁ.--.......“.._....H_
% i gL 1 y

"-:'.- I ¥
b

»

P Y AN R

e i

\-,".‘,'-‘

Y i 1 4 ] p .I_ a A 5 f
[ i 5 {h il A o

B
% E



Pate a choux de base

1. Dans une casserole, meftez 'eau, le beurre ef e sel et 125 g de farine
portez 4 ébullition. Refirez du feu ef versez la farine famiseée 20 dd'eau
en une seule fois. Melangez & la cuillére en bois en prenant 75 g de beurre
soin de ne pas laisser de grumeaux. 3 caufs

1 pincée de sel

2.Faites dessécher la péfe sur le feu en remuant avec la
cuilere en bois, jusqu'a ce gu'elle se défache des parois de
la casserole ef qu'elle forme une boule.

3. Laissez refroidir 5 min, puis incorporez les ceufs un par

un foujours a la cuillere. La pate obtenue doit &fre a la fois
brilante, ferme ef souple. Si elle vous paralf frop séche,
ajoutez-y la moitie d'un ceuf. La péfe & choux est préfe a éfre
utilisee.

4, Remplissez de pate une poche munie d'une douille assez
grosse (ou a |'aide d'une pefite cuillere) ef formez des petits
fas de péafe sur une plague beurrée, Enfournez a 200 °C

{th. &-7) et laissez cuire pendant 10 min. Abaissez la
fempeérature du four a 150 °C (th. 5), puis laissez cuire

encore 15 min. Sorfez du four ef laissez refroidir sur une grille,



Chowx a la creme

1. Réalisez la péfe & chowx comme indigué page 4.

2. A laide d'une poche a douille, confectionnez des boules
de péfe de la faile d'une noix sur une feuille de papier
sulfurise. Badigeonnez-les d'ceuf battu ef faites cuire de

20 &30 min dans un four préchauffe a 180 “C (th. 4).

3. Realisez la créme : melangez les ceufs, le sucre, la fécule
de mais, le rhum et 'extrait de vanille.

4, Portez le lait a ébullition ef versez-y l'appareil. Mélangez
bien et faites cuire dans une casserole pendant 2-3 min.
Laissez refroidir.

5.A l'aide d'une poche a douille, remplissez les choux de
créme péfissiere ef saupoudrez-les de sucre glace.

Pite a choux, voirp. 4

50 ol de lait

100 g de sucre

4 caufs

4 gouttes d'exfrait de vanille
50 g de fécule de mais

5 clde rhum brun

&c.a s de sucre glace



Choux saveur litchi et framboise

1. Faites chauffez le laif ef versez-y la liqueur de lifchi.

2. Baftez les ceufs et le sucre, puis ajoutez la farine et
melangez. Versez-y le lait chaud, puis remeftez a feu
doux pour faire epaissir en remuant frés soigneusement
pendant 5 & 10 min. Amétez la cuisson des les premiers
bouillonnements. Laissez refroidir la créme.

3.Réalisez la pate 4 choux comme indigue page 4.

4. Remplissez une poche munie d'une douille assez grosse
{1 cm par exemple) et formez des pefits fas de pafe surune
plague beurree, Enfournez a 200 °C (th. &-7) ef faites cuire
pendant 10 min. Abaissez la température du four a 150 °C

{th. 5), puis laissez cuire encore 15 min. Sorfez du four et
laissez refroidir.

5.Coupez le dessus des choux. Remplissez-les de créme a la
ligueur de litchi ef ajoutez-y guelgues framboises, Recouvrez

les chowx de leur chapeau.

Pite & choux, voir p. 4

50 ol de lait

2 caufs

&0 g de farine

80 g de sucre

1 bouchon de liqueur de litchi

1 petite barquette de framboises






Burgers-chour pralinés,

banane-caramel

1.Réalisez la péte & choux comme indigue page 4. Péte & choux, voir p. 4
Graines de sésame

2.A laide d'une petite cuillére, formez des petits tas de péate 100 g de pralinoise (chocolaf)

sur la plague ef ajoutez les graines de sésame. Enfournez & 45 g de crépes dentelles

200 *C {th. &-7) et faites cuire pendant 10 min. Abaissez la 1 banane

temperature du four & 150 °C (th. 5), puis laissez cuire encore 200 g de sucre

15 min. Sortez du four ef laissez refroidir. 20 g de beurre salé
20 o de créme fraiche liquide

3.Realisez la gamiture : faites fondre la pralincise au bain-
marie. Reduisez les crépes dentelles en miettes. Coupez la
anane en rondelles. Une fois la pralinoise fondue, laissez-la
refroidir un petit peu avant d'y ajouter les mieties de crépes.

4, Coupez le dessus des choux. A l'intérieur, intercalez une
couche de pralingise ef guelgues rondelles de banane (deux
fois). Recouvrez les choux de leur chapeau ef réservez,

5.Realisez le caramel : mettez le sucre dans une casserole

et faites chauffer en prenant soin de fourmer au fouet (il ne
faut pas que le caramel brile). Une fois gue le caramel a pris
une belle couleur dorée, ajoutez le beurre salé sans cesser
de remuer (un peu hors du feu si besoin). Ajoufez |a creme
fraiche ef remuez encore. Laissez refroidir un peu pour qu'il
épaississe.

&.Mappez les choux de sauce au caramel ef parsemez le
dessus de graines de sésame.
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Chowr a la mousse de fraises,
glacage fraise Tagada

1. Preparez la mousse : lavez les fraises, équeutez-les et
epongez-les delicatement. Meftez-en quelques-unes de
cOté pour la décorafion. Mixez les aufres avec le sucre en
poudre.

2.Monfez la créme frés froide en chanfilly. Montez les blancs
en neige. Incorporez la chantilly aux fraises mixées ef ajoutez
le sachet d'agar-agar.

3. Incorporez delicaternent les blancs en neige. Ajoutez les
eclats de pistaches ef réservez au frais.

4 Realisez la pafe a chowx comme indigque page 4.
5.Remplissez de péte une poche munie d'une douille assez

grosse (1cm par exemple) ef formez des pefits fas sur une
placue beurrée, Enfournez a 200 *C (th. &-7) et faites cuire

pendant 10 min. Abaissez la fernpérature du four 8 150 °C (th. 5),
puis laissez cuire encore 15 min. Sortez du four ef laissez refroidir,

&.Coupez le dessus des choux ef remplissez-les avec la
mousse de fraises froide, puis disposez quelques fraises
sur les cotés, Recouvrez les chouwx de leur chapeau et
salpoudrez de sucre glace.

1.Préparez le glagage en faisant chauffer la créme a feu douwx.

hettez-y les fraises Tagada ef laissez-les fondre. Une fois
votre préparation homogene, placez-la au frais ef affendez
qu'elle fige. Etalez le glacage sur les choux.

Pite & choux, voir p. 4

Pour la mousse de fraises:
300 g de fraises

3 blancs d'ceufs

25 cl de créme fleurette

4 c. as5.desucre en poudre
1 sachet de 2 g d'agar-agar
Eclats de pistaches

Sucre glace

Pourle glacage :
15cl de créme épaisse
15 fraises Tagada



Chour my litile mouse

1. Réalisez la mousse de diton : presez les citrons e filtrez le jus.
Cassez les ceufs en séparant les blancs des jaunes. Baftez les jaunes
d'oeufs avec le sucre jusqu'ad ce que le mélange blanchisse, puis
ajoutez le jus de dfron.

2. Faites cuire la préparation au bain-marie a feu doux jusqu'dce
qu'elle épaississe, en la remuant continuellement. Laissez-la refroidie
an tournant de temps en temps afin d'éviter la formation dune
peau. Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement 4 la
créme de diron. Réservez au frais.

3. Réalisez la péte & choux comme indique page 4.

4, Sur une plagque recouverte de papier sulfurisée, Maser avec la
pite 12 formes ovales [pour représenter le corps de la petite souris).
Enfournez-les & 200 °C (th. &7 et faites cuire pendant 10 min
Abassez latempérature du four a 150 °C (th. 5), puis lassez cure
encome 15 min. Sorez du four et laissez refroidir sur une grille

5.Garnissez les choux de mousse de cilron et résenvez

&, Pour le glacage au chocolat, faites fondre le chocolat au bain
maria. Ajoutez ke beurne et mélangez & la spatule jusgu's ce qu'il
soit incorporé ef que la préparation devienne lisse. Ajoutez le sucre
glace ef confinuez de mélanger assez rapidement.

7. Dérs que la préparation est homogéne, lisse et onclueuse,
vous pouvez napper les choux sur foute la surface.

B. Décorez-les avec les amandes effiées pour faire les omeiles,
utisez les biles de coukeurs pour a faire les yeuwx ainsi gue le nez et
ferminez avec un morceau de réglise pour faire la queue.

Pite a choux, voirp. 4

Pour le glacage :
100 g chocolat
50 g de sucre glace
30 g de baurre

Pour la décomtion :

2 rouleaux de réglisse
Biles de couleurs en chocolat

Pour la mousse de citvon :
4 cifrons

3 ceufs

100 g de sucre



Religieuses créeme a [ orange
el chocolal-Carambar

1. Réalisez la créme au chocolat : mélangez les osufs avec le sucne
jusqu's ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine.

2. Faites fondne le chocoolat dans un peu de lait. Versez délicatement
| lait sur l'appareil of remuez. Remettez le mélange sur feu doux an
remuant sans cesse {la crieme épaissit). Aprés quelgues boulllons,
éteignez le feu. Réservez au frais pendant 2 h.

3. Réalisez la créme & lorange : pressez les oranges ef filtrez le jus.
Dans une cassercle, mélangez au fouet le sucre et les oeufs jusqua
ceque le mélange blanchisse. Ajoutez la féculke de mais ef mélangez
vivement pour éviter les grumeau Ajoutez ke jus d'orange an deux
fos, en raclant bien le fond de b casserole. Mettaz & cuire |a créme
sur feu moyen en mélangeant sans amét. La créme est cuite en 5 min
environ (attenfion, ele prend trés vite). Réservez au frais pendant 2 h

4, Réalisez la pite a chow: comme indiqué page 4.

5. Remplissez de pite une poche & douille et formez & gros choux
(pour le comps), puls & pefits (pour les tétes) surune plaque baurrée.
Enfournez & 200 *C (th. 6-7) et laissez cuire pendant 10 min. Abaissez
la température du four 4 150 °C {h. 5), puis laissez cuire encora

15 min, Sortez du four et laissez refroidir. Remontez la température
du four & 180 °C (th. &),

&.Garnissez les gros choux avec la creme & lorange et les pefits avec
la créme au chocolat. Réservez.

7. Sur une plague recouverie de papier sulfurisé, mettez les
Carambars cite & obte et enfournez (avec la chalkeur du four, ils vont
fondre, formant ainsi une dentelle fine). Laisser cuire de 5 4 & min,

A la sortie du four, lBsser fiédir un pefit peu ef, 4 faide d'un couteau,
tailez des pefits cerdes de 5 an de damétre. Disposez ces cercles
sur le dessus des gros chowe Ajoutez alors le pefit chou au chocolat
et terminez par le chapeau en omnge confife

& cranges confites pour
la décoration

12 Carambars & l'orange

Pate & choux, voir p. 4

Pour la créme a l'omnge :
100 g de sucre
2 ceufs

& oranges (soit 50 cl de jus d'orange)
2c. as.bombées de fécule de mas

Pour la créme au chocolat
50 d de lait

125 g de chocolat noir

40 g de farine

&0 g de sucre

2 ceufs






Cygnes en pale a choux

el créme au citron

1.Preparez la créme au cifron : dans un saladier, meélangez les
ceufs avec le sucre, le zeste ef le jus de cifron. Faites chauffer
au lzain-marie en remuant jusqu'a ce gue le melange
epaississe. Hors du feu, sjoutez le beurre a la préparation

en lissant au fouet. Mixez pendant 10 min ef réservez au frais
24 h.

2.Realisez la pate a choux comme indigué page 4.

3.5ur une plague recouverte de papier sulfurisée, réalisez &
l'aide d'une poche & douille 10 chiffres en forme de « 2 »,
puis 10 formes ovales (pour représenter le corps du cygne).
Enfournez-les a 200 °C {th. &-7) ef faites cuire pendant

10 min. Abaissez la femperature du four & 150 *C {th. 5),
puis laissez cuire encore 15 min. Sorfez du four ef laissez
refroidir sur une grille,

4, Coupez la partie supérieure des choux, puis recoupez
dans le sens de la longueur {pour les ailes du cygne).

5. Garnissez les choux de créme au citron, enfoncez |a téte
{le chiffre 2 gue vous avez forme sur la plague de cuisson)
dans la créme ef meftez les ailes sur le dos. Vious pouvez les
salpoudrer avec un peu de sucre glace,

Pate & choux, voir p. 4

2 petits ceufs

120 g de sucre

Le zeste de 2 cifrons

5 ¢ as. de jus de citron

150 g de baurre 4 tem pérature






Profiteroles au chocolal

1.Realisez la pate a choux cornme indigue page 4. Pite & choux, voir p. 4

200 g de chocolat noir
2.A l'side d'une petite cuillére, formez des tas de péte sur 20 cl de créme fraiche liquide
une plague beurrée. Enfournez a 200 °C (th. &6-7) et faites Glace & la vanille

cuire pendant 10 min. Abaissez la temperature du four &
150 =C {th. 5}, puis laissez cuire encore 15 min. Sorfez du four
et laissez refroidir.

3. Coupez les choux en deux, déposez une boule de glace a
l'interieur et refermez-les. Placez au congéelateur,

4, Portez la créme fraiche a ebullition. Ajoutez le chocolat
casse en pefits morceaux et melangez. Servez les choux
glaces arrosés de sauce au chocolat chaude,



Eclairs au chocolal

1. Réalisez la péfe & chowx comme indigué page 4.

2. Remplissez une poche a douille avec la pate a chouwx et
alignez des pefits boudins de péte sur une plaque beurrée,
Enfournez-les a 200 °C (th. &-7) et laissez cuire pendant

10 min.

3. Abaissez |a femperature du four a 150 *C (th. 5) et
prolongez la cuisson de 10 min, puis sorfez du four ef laissez
refroidir sur une grille,

4, Pour la creme pétissiere au chocolat : faites chauffer le lait

5.Fouettez les jaunes d'oeufs avec le sucre ef la farine jusqu'a
ce gue le melange blanchisse, Ajoufez le cacao.

&.\Versez le laif chaud sur les ceufs, remettez la préparafion
sur le feu ef remuez avec une spafule jusgu'a ce quele
epaississe,

1. Fendez les edlairs en deux dans la longueur ef garmissez-les

de créme patissiere chocolatée, Faites fondre le chocolat au
bain-marie ef nappez-en les eclairs,

Pite a choux, voirp. 4

50 ol de lait

4 jaunes d'ceufs

70 g de farine

100 g de sucre en poudre
2c.a s de cacao
150 g de chocolat noir



Eclairs aux cacahuéles

el a la banane

1. Epluchez les bananes, écrasez-les finement et ajoutez

le jus de cifron ainsi gue le yaourt. Hachez grossieérement

les cacahuétes ef meélangez-les avec les bananes. Salez,
poivrez ef relevez le fouf avec du curry et un peu de piment.
Réserver.

2.Réalisez la pate & choux comme indigue page 4.

3.Remplissez de péte une poche munie d'une grosse douille
lisse. Realisez des segments d'une dizaine de cenfiméfres, en
les espacant sur une plague recouverte de papier sulfurise
{ou sur un fapis en siicone).

4, Saupoudrez-les d'un peu de piment d'Espelette et
enfournez-les a 200 °C (th. &-7) pour pendant 10 min.

5. Aloaissez la température du four a 150 °C (th. 5), puis laissez
cuire encore 15 min. Sortez du four et laissez refroidir sur une
grille.

6.Gamissez les éclairs de créme aux cacahuétes et a la
banane.

Pate & choux, voir p. 4
3bananes

3c. as.de cacahuétes salées
3c. as.de yaourt

4 ¢ as.dejus de citron
2c. as.de curry en poudre
Piment d'Espelette

Sel, poivre



ot o g
4o g g




elairs a ta mousse de noix de coco
el pépiles de chocolat

1.Preparez la mousse : melangez 1 c. & s. de sucre avec
Cremfix. Montez la créme frés froide en chanfilly. Ajoutez le
melange Cremfix-sucre, confinuez a batfre quelgues instants.

2.Monfez le blanc en neige. Mélangez delicatement la créme
de coco a la chantilly, puis incorporez le blanc en neige.
Reservez au frais pendant 1 h.

3.Realisez la pate a choux comme indigue page 4.

4 Remplissez de pate une poche munie d'une grosse douille
lisse. Realisez des segments d'une dizaine de cenfiméfres, en
les espacant sur une plague recouverfe de papier sulfurise
{ou sur un fapis en siicone),

5.Enfournez-les & 200 *C {th. &-7) et faifes cuire pendant

10 min. Abaissez la temperature du four & 150 *C {th. 5), puis
laisseez cuire encore 15 min. Sortez du four ef laissez refroidir
sur une grile,

&.Pour le glagage : faites fondre le chocolat au bain-marie.
Ajoutez le beurre et melangez a la spatule jusqu'a ce qu'il soit
incorporeé et que la préparation devienne lisse,

1. Pratiquez une petite incision sur le cote des eclairs afin
de les gamnir de mousse de coco froide et de pepifes de
chocolat. Mappez le dessus de glagage au chocolaf et
parsemez de poudre de noix de coco.

Pite & choux, voir p. 4

Pourla mousse de cooo ;
15 cl de créme fraiche liquide
1 blanc d'ceuf

15cl de créme de coco

1 sachet de Cremfix

lc as.desucre

Pépites chocolat

Pourleglacage :

50 g de chocolat noir pafissier
20 g de beurre

MNoix de coco en poudre



Paris-Brest aux fruits des bois

1. Réaliserz la mousse aux fruits des bois ; faites tremper les feuilles de

gélatine dans un bol d'eau froide. HMi;h:::';:P"

2. Montez la aéme trés froide en chantilly avec le suae en poudre. 300 g de créme fleurette

Réswﬂz -2n une pefite partie pour la décoration ef mettez le fout 150 g de fruits rouges

au frais. (fraises, framboises, myriilles...) +
3. Equeutez si besoin les fruits rouges et lavez-les en les passant 50g pour la décoration
rapidement sous l'eau. Gardez en quelgues poignées pour la 5 feuilles de gélatine

décoration. Passez le reste au mixeur avec e jus de citron et le sudre 50 g de sucre en poudre

glace. 50 g de sucre glace

4. Egouttez la gélatine en la pressant enfre les paumes de la main. 1filet d?jus decitron

Faites-la fondre dans une casserle a feu frés doux avec un peu Un demi-verre d'eau

d'eau. Ajoutez les fruits mixés et mélangez bien. Hors du fey,
incorporez délicatement la chanfilly. Mettez la mousse dans un
siphon et réservez au frais.

5.Réalisez |a péte a chow comme indigué page 4.

6. Remplissez de péte une poche munie d'une douille assez grosse
{1 cm par exemple). Couchez la pate a choux &n couronnes sur
une plague beumée ; disposer deux cordons de pate cite a cite
{I'un a l'imténeur de l'autre), puis un froisidme a cheval sur les deux

premiers. Dorez leur surface au jaune d'osuf et parsemez d'amandes
effiléas.

I Enfournez & 200 *C (th. &-7) et faites cuire pendant 10 min. Abaissez
la température du four a 150 *C (th. 5), puis laissez cuire encone
15 min. Sortez du four et laissez refroidir.

8. Coupez ke dessus des Paris-Brest. Avec le siphon, répartissez la
mousse de fruifs. Ajoutez des fruits entiers sur la mousse et refermez.
Saupoudrez avec un peu de sucre glace.



30 sucettes / Assez facile / Prép. : 30 min /
Cuis. : 25 min

Sucettes,
chougqueles el mikados

1.Realisez la pdte a chouwx comme indigque page 4.

2.Remplissez de péte une poche munie d'une petite douille
unie ef réalisez une vingtaine de petits choux sur une plague
beurrée.

3.Melangez le jaune d'ceuf avec un fond d'eau ainsi gu'une
pointe de sel ef badigeonnez-les. Saupoudrez de grains de
sucre,

4 Enfournez & 180 °C (th. &) et laissez cuire pendant 20 min,
puis ouvrez la porte du four ef laissez-les sécher 10 min &
150 °C (th. 5). Sortez du four et laissez refroidir.

5.Preleverz le zeste du cifron ef rapez-le. Fouettez la créme
frés froide en chantilly, puis ajoutez le zeste ef le sucre glace,

&.0uvrez les chouguettes en deux ef garnissez-les de
chantilly. Replacez leur chapeau ef piguez le touf sur des
mikados.







duceltes <« désir du roi >

1.Realisez la pate a choux cornme indigue page 4.

2.Remplissez de pite une poche munie d'une pefite douille
unie ef réalisez une vingfaine de pefits choux sur une plague
beurrée. Mélangez le jaune d'ceuf avec un fond d'eau ainsi
qgu'une pointe de sel ef badigeonnez-les.

3.Enfournez 4 180 °C {th. &) pendant 20 min, puis cuvrez la
porte du four ef laissez-les sécher 10 min a 150 °C {th. 5).
Sortez du four et laissez refroidir.

4, Faconnez 20 petites demi-boules de glace vanille et
réservez au congelateur. Faites fondre le chocolat en
morcealx au bain-marie.

5. 0uvrez les choux en dewx et garnissez-les avec les demi-
broules de glace & la vanille, Trempez leur chapeau dans le
chocolat fondu et placez-les sur les chows. Piquez-les sur des
bétons & sucette.

Péte & choux, voir p. 4

2 g de sel

10 g de sucre

1 jaune d'ceuf

Un quart de pot de glace a la vanile
100 g de chocolat noir






BED Macarons a lavanille

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-

la forrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four en passant la fermpérature &
180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez le melange au famis. Ajoutez la vanille en poudre.

3. Monfez les blancs en neige avec une pincée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes.

4, Mettez la préparation dans une poche a douile unie. Tenez
la poche a douille inclinée ef la douile proche de la plague.
Formez des petfifts tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

&.Melangez la créme pafissiere avec lavanille liquide.
Déposez une cuillére de creme sur la face plate d'un
macaron et recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisernent des ingredients,

500 g de sucre glace

200 g de poudre d'amandes

1c ac.devanille en poudre

200 g de blancs d'ceufs
environ 7 ceufs)

50 g de sucre &n poudre

1 pincée de sel

Pourla créme ;
25clde créme patissiere
2c. as.de vanille liquidei



Macarons

au fruils de la passion

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites- 500 g de sucre glace

la torréfier 10 min & 150 °C (th. 5}, puis laissez refroidir, 200 g de poudre d‘amandes

Augmentez la chaleur du four 8 180 °C {th. &). 200g de blancs d'ceufs
{environ 7 ceufs)

2. Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis 50 g de sucre en poudre

passez e melange au famis. lpincée de sel

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, Pour la garniture :

ajoutez e sucre en poudre ef fouettez vivement jusqu'a ce & ¢. & 5. de mascarpone

que le melange devienne ferme et brillant. Incorporez avec 2 fruits de la passion

une spatule le melange sucre glace-poudre damandes.

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie, Tenez
la poche & douille inclinée et la douille proche de la plague.
Formez des petits fas de la forme d'une noix en les plagant
en quinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigerateur.

5.Enfourmez a 180 °C (th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en fournant la plague au bouf de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

6. Coupez les fruits de la passion en deux ef récuperez
less graines ainsi gue ke jus. Ajoutez-les au mascarpone et
melangez bien.

1. Deposez une cuillére de gamiture sur la face plate d'un
macaron ef recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisement des ingredients.



D Macarons au bavilic
el citron vert

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-
la forrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four 4 180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez le melange au famis.

3.Monfez les blancs en neige avec une pinceée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes. Ajoutez le colorant,

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie. Tenez
la poche a douille inclinge ef la douile proche de la plague.
Formez des pefits tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

&.REpez le citran vert et presse? son jus. Mélangez la créme
pafissiére avec le basilic, le zeste et le jus de cifron vert.

7.Deposez une cuillére de créme sur la face plate d'un
macaron et recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisernent des ingredients.

500 g de sucre glace

200 g de poudre d'amandes

4 gouttes de colorant vert

200 g de blancs d'ceufs
(environ 7 ceufs)

50 g de sucre &n poudre

1 pincée de sel

Pour la créme :

25clde créme patissiére

7 feuilles de basilic émincées
1 citron vert



T o Em———

RITTITT

b R
- —

-:-&..‘.._- - -

Ili y
=%3 ' {.
1 L

IS8 ; -
rr2 433343
i=-33=i3?3 - -
EEREEES
RS EE LS

-1
{
44
d
i

? S W e ™ T .
. > - = e w 3 e W e 0 - e
By r > . = K. F_' PRI g
i el . --.-_:....--.. *
s oA s : T sl b
e ———— s .'-' Tl!?;:_":' Jiliise .. mmq:m'um|-tl| et e
P et Ll - e i e e el .
L b A AR LA L e, ol S AL A e e e B
. e ey A, = o R s g —r— e
o — g - - L . ————
L — - » EX Tl — e - ——  # - - g -
- - - - - -



Macarons au caramel
el beurre demi-sel

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-

la forrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four en passant la fermpérature &
180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez le melange au famis.

3. Monfez les blancs en neige avec une pincée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes,

4, Mettez la préparation dans une poche a douile unie. Tenez
la poche a douille inclinée ef la douile proche de la plague.
Formez des petfifts tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,

Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant

10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez

refroidir les macarons et décollez-les.

&.Deposez une cuillére de caramel au beurre demi-sel sur la
face plate d'un macaron et recouvrez avec un aufre macaron,

Poursuivez jusgu'a épuisement des ingrédients,

500 g de sucre glace

250 g de poudre d'amandes

200 g de blancs d'ceufs
(environ 7 ceufs)

50 g de sucre &n poudre

1 pincée de sel

Pourla créme :

100 g de sucre en poudre
50 g de beurre demi-sel
20 c de crémes
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B Macarons au chocolat

el clémentines confites

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-
la forrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four 4 180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace et le cacao,
puis passez le melange au famis.

3.Monfez les blancs en neige avec une pinceée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes.

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie. Tenez
la poche a douille inclinge ef la douile proche de la plague.
Formez des pefits tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5. Enfournez & 180 *C (th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

6. Hachez les clémentines confites of mélangez-les aves |e
MASCarpone.

7.Deposez une cuilére de la gamiture sur la face plate d'un
macaron et recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisernent des ingredients.

230 g de poudre d'amandes

iy

500 g de sucre glace

200 g de blancs d'ceufs
{environ 7 ceufs)
50 g de sucre en puua‘
30 g de cacac amer )
1 pincée de sel

la garniture :
. & 5.de mascarpone
2 clémentines confites







Macarons
a la confiture de chilaignes

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-
la tforrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four 4 180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez le melange au famis.

3. Monfez les blancs en neige avec une pincée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes.

4, Mettez la préparation dans une poche a douile unie. Tenez
la poche a douille inclinée ef la douile proche de la plague.

Formez des petfifts tas de la forme d'une noix en les plagant

enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,

Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

&.Melangez le mascarpone avec la confifure de chataignes
afin d'obfenir une creme. Deposez une cuillére de créme
au mascarpone sur la face plafe d'un macaron et recouvrez
avec unaufre macaron. Poursuivez jusgu'a epuisement des
ingredients,

500 g de sucre glace

50 g de sucre &n poudre

250 g de poudre d'amandes

200 g de blancs d'ceufs
(environ 7 ceufs)

1 pincée de sel

Pour la créme :
& c. 4 5.de mascarpone
3 c. as.de confiture de chitaignes



Macarons
a la confiture de rose

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-
la torréfier 10 min & 150 °C (th. 5}, puis laissez refroidir,

Augmentez la chaleur du four en passant la fempérature &
180 °C (th. &).

2. Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez e melange au famis.

3. Montez les blancs en neige avec une pincee de sel,
ajoutez e sucre en poudre ef fouettez vivement jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme ef brillant. Incorporez
delicatement avec une spafule le melange sucre glace-
poudre d'amandes. Ajoufez le colorant,

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie. Tenez
la poche & douille inclinée et la douille proche de la plague.
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plagant
en guinconce sur une plague recouverte de papier cuisson.

Laissez reposer 1 h au réfrigérateur,

5.Enfournez a 180 °C (th. &) ef laissez cuire pendant

10-12 min, en fournant la plague au bouf de 5 min. Laissez

refroidir les macarons et décollez-les.

. Déposez une cuillére de confifure sur la face plate d'un
macaron ef recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisement des ingredients.

500 g de sucre glace
250 g de poudre d'amandes
4 gouttes de colorant rose
200 g de blancs d'ceufs
(environ 7 ceufs)
50 g de sucre en poudre
1lpincée de sel
7 c. as. de confiture de rose blanche



D Macarons
au gingembre confil

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites-
la forrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir,
Augmentez la chaleur du four 4 180 °C {th. &).

2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis
passez le melange au famis.

3.Monfez les blancs en neige avec une pinceée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a
ce gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez
delicaternent avec une spatule le melange sucre glace-
poudre d'amandes.

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie. Tenez
la poche a douille inclinge ef la douile proche de la plague.
Formez des pefits tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en tfournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

&.Hachez le gingembre et mélangez-le avec la créme
péafissiére,

7.Deposez une cuillére de créme sur la face plate d'un
macaron et recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisernent des ingredients.

500 g de sucre glace

250 g de poudre d'amandes

200 g de blancs d'ceufs
(environ 7 ceufs)

50 g de sucre &n poudre

1 pincée de sel

Pour la creme :

25 ¢l de créme patissiére
50 g de gingembre confit






Macarons
aux oranges confiles

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plague et faites-la toméfier
10 min & 150 *C {th. 5), puis laissez refroidir. Augmentez la chaleurdu
four en passant la température a 180 *C (th. &).

2. Mixez la poudre dlamandes avec le suoe glace, puis passez le
mélange au famis.

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, ajoutez le
sucre en poudre et fouettez vivement jusgu'a ce que le mélange
devienne ferme et brillant. Incorporez délicatement avec une spatule
le mélange suoe glace-poudre d'amandes. Ajoutez le colomnt.

4, Mettez la préparation dans une poche a douille unie. Tenez la
poche a douille indinée et la douille proche de la plague. Formesz
des petits tas de la forme d'une noix en les placant en quinconce
sur une plague recouverte de papier cusson. Laissez reposer 1 h au
réfrigératewur.

5. Enfournez a 180 *C (th. &) et laissez cuire pendant 10-12 min, an
fournant la plague au bout de 5 min. Laissez refroidir les macarons et
décollez-les.

&.Concassez le chocolat. Hachez les oranges confites et mélangez-
les avec le chocolat. Portez la créme & ébullition et versez-lasurle
chocolat. Fouettez la ganache et laissez refroidir en fousttant de
temps en temps.

1. Déposez une cuillére de ganache sur la face plate d'un macaron
et recouvrez avec un autre macaron. Poursuiver jusqu's épuisement
des ingrédients.

500 g de sucre glace

200 g de poudre d'amandes

4 gouttes de colorant crange

200 g de blancs d'ceufs
{environ 7 ceufs)

1 pincée de sel

Pour la ganache :

200 g de chocolat noir
20 ol de créme liquide
40 g d'oranges confites






D Macarons pistaches-chocolal

1. Etalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites- 500 g de sucre glace
la torrefier 10 min & 150 °C (th. 5), puis laissez refroidir, 200 g de poudre d'amandes
Augmentez la chaleur du four 4 180 °C (th. &). 50 g de pistaches vertes

200 g de blancs d'ceufs
2.Mixez la poudre d'amandes avec le sucre glace ef les {environ 7 ceufs)
pistaches, puis passez le melange au famis. 50 g de sucre en poudre

1 pincée de sel
3.Monfez les blancs en neige avec une pinceée de sel,
ajoutez le sucre en poudre ef fouetiez vivernent jusqu'a ce Pourla ganache:
gue le melange devienne ferme et brillant. Incorporez avec 200 g de chocolat noir
une spafule le melange sucre glace-poudre d'amandes. 20 cl de créme fraiche liquide

4, Mettez la preparation dans une poche a douile unie. Tenez
la poche & douille inclinée ef la douile proche de la plague.
Formez des petfits tas de la forme d'une noix en les plagant
enguinconce sur une plague recouverte de papier cuisson,
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur.

5.Enfournez a 180 °C {th. &) ef laissez cuire pendant
10-12 min, en fournant la plague au bout de 5 min. Laissez
refroidir les macarons et décollez-les.

&.Concassez le chocolat. Porfez la créme a ebullition et
versez-la sur le chocolat. Fouettez la ganache et laissez
refroidir en fousttant de temps en tempps.

1.Deposez une cuilére de ganache sur la face plate d'un
macaron ef recouvrez avec un aufre macaron. Poursuivez
jusgu'a epuisernent des ingredients,






Tuiles aux amandes

1.Melangez dans un saladier les blancs, le sucre, |a farine, le
sel et le beurre fondu. Ajoutez les amandes sans les casser,

2.Beurrez une plaque a pafisserie. Déposez dessus 1c. a c
de péfe et éfalez-la en rond avec le dos de la cuillere, en
espacant assez chague cuillére,

3.Faites cuire de 8 4 10 min dans un four chaud & 200 *C
{th. &-7). Dés colorafion des bords de la fuile, sorfez la plague

du four ef, avec une spatule en mefal ou un grand couteau,
décollez-les trés vite, Posez-les encore chaudes sur un

rouleau a pafisserie pour leur donner la forme d'une fuile,

50 g de farine

25 g de beurre fondu
100 g de sucre

2 blancs d'ceufs

50 g d'amandes effilées
1 pincée de sel



Chausson aux ponunes

1. Pelez &t coupez les pommes en quartiers. Meftez a cuire
10 min avec le beurre et le sucre, puis passez-les 4 la
moulinette.

2. Etalez la pate feuilletée et coupez des ronds de 12 cm
de diameétre a laide d'un emporfe-pigce (ou d'une pefite
assiefte, d'un bol..).

3. Battez |'ceuf, dorez les tours des ronds de pate, puis
déposez la compote au cenfre de la moifié des ronds.

4, Recouvrez d'un autre rond de péte, puis appuyez sur le

tour pour bien souder. A l'aide d'un couteau, faites des traifs,

puis badigeonnez avec |'oeuf le dessus des chaussons.

5.Enfournez a 200 *C (th. &-7) ef laissez cuire de 25 4 30 min.

Laissez refroidir avant de deguster,

200 g de pite feuilletée
500 g de pommes reinettes
70 g de beurre

100 g de sucre
1jaune d'ceuf



&acargols en rando

1. Cassez le chocolat en morceaux dans une casserole,
ajoutez I'eau, 30 g de beurre ef faites-les fondre au bain-
marie. Réservez la preparation.

2.Dans un saladier, meélangez les 60 g de beurre restant bien
ramuoli, le sucre, le jaune d'oeuf ef la farine. Ajoutez-les a la
preparation, melangez ef malaxez a la main pour former une
broule de pate avec ceffe preparafion.

3.Deroulez la péate brisee, posez la boule de pate au
chocolat dessus et étalez-la sur I'ensemble de la pate a farte
afin de la recouvrir com plétement,

4, Roulez les deux pites ensembzle jusqu'aux deux fiers,
Coupez le cte arrondi afin d'obtenir une ligne droite
paralléle au rouleau de péte. Rabattez environ 2 cm de pite
pourformer la téfe de l'escargot.

5. Placez le rouleau 30 min au réfrigérateur, puis coupez-le en
plusieurs rondelles d'environ 2 cm de large.

&.Posez les escargofs debout sur une feuille de cuisson
prealablement beurrée. Enfournez a 180 *C {th. &) pour
20 min.

1 rouleau de pite brisée
100 g de chocolat noir
lc as.d'eau

90 g de beurre

&0 g de sucre

1 jaune d'oauf

150 g de farine






D Mingus de framboises

1.Cassez le chocolat en morceawx dans un récipient, ajoutez 200 g de chocolat noir
l'eau et faites fondre au bain-marie. Mélangez doucement et 2c. as.d'eau
réserver au chaud au bain-marie. 4 ceufs

&0 g de sucre
2.Cassez les ceufs ef séparez les jaunes des blancs. Fouettez 200 g de framboises
les jaunes dans un récipient avec le sucre jusgu'a ce que le 1 pincée de sel

melange blanchisse. Ajoutez-le & la préparation hors du feu.

3.Monfez les blancs en neige avec une pinceée de sel,
Incorporez-les delicaternent & la préparation.

4. Chemisez un moule a cake avec du film alimentaire.
Versez-y la moitie de la préparation, répartissez les
framiboises (125 g), puis versez le reste de la préparation.
Lissez la surface, placez le moule au frais pendant 4 h au
TN PR

5.Demoulez ef servez enfranches parsemees de framboises.






Croissanis aux amandes

1. Dans un saladier, melangez la poudre d'amandes et le
sucre, Ajoutez peu a peu les blancs battus en neige pour
obfenir une péfe epaisse. Formez des pefites boules de pate
de |la grosseur d'une noix.

2.Farinez le plan de fravail ef roulez les noix de pife en
forme de batonnets plus fins aw extréemités. Badigeonnez
chague rouleau de blanc d'oeuf ef roulez-les dans les
amandes effilées.

3.Beurrez |a tdle du four. Déposez-y les rouleaux en les
incurvant pour leur donner la forme d'un croissant. Enfournez
a 180 “C {th. &) ef laissez cuire pendant 10 min.

4, Sortez-les et badigeonnez-les avec le lait concentre sucre,
Laissez refroidir.

200 g de poudre d'amandes
150 g de sucre

2blancs d'ceufs battus en neige
1 blanc d'ceuf

80 g d'amandes effilées

2 c. as.delait sucré concentré



Savarin a la chanlilly

1. Delayez la levure dans un peu d'eau fiede. Mefiez la farine
en fanfaine, cassez-y les ceufs, ajoutez la levure.

2. Mélangez avec les doigts pour incorporer les ingrédients
le plus vite possible. Baftez vigoureusement confre les parois
pour donner du corps : il faut gu'elle se détache du récipient
et des mains.

3. Rassembilez la pate au cenfre ef incorporez le beure
ramolli. Laissez lever la péte recouverte d'un linge humide
pendant 30 min.

4, Confectionnez le sirop avec 'eau, le sucre ef la vanille.
Portez & ebullition pendant quelgues minufes et réservez au
chaud.

5.Retravaillez la pate 5 min. Remplissez le moule au fiers de
sa hauteur ef laissez de nouveau lever la pite a la hauteur du
moule,

&. Faites cuire le savarin dans un four & 200 °C (th. &-7)
pendant 25 & 30 min, puis démoulez-le sur une grille. Ajoutez
le rhium au sirop, imbibez le savarin,

1. Montez |a créme trés froide au fouet au au batteur jusau'a
ce qu'elle épaississe. Incorporez le sucre glace. Une fois le
savarin refroidi, versez la chanfilly au centre du gateau et
server frais.

100 g de farine

5 g de levure de boulanger
4 cld'eau

2gdesel

10 g de sucre

1 ceuf

40 g de beurre

Pour le sirop

25cld'eau

125 g de sucre

1/2 c. & . de vanille liquide
5 clde rhum

Pour la créme chantilly :
20 ¢l de créme fleurette
20 g de sucre glace

Quelques gouttes de vanille iquide



Pets-de-nonne

1. Pelez un ruban de zeste de citron. Dans une casserole,
meftez le lait, le sucre, le beurre en morceaux et le zeste.

2. Partez a ébullifion jusqua ce que le liquide soif homogéne.
Retirez du feu, &fez le zeste avec une fourchefte, puis versez
d'un coup la farine et mélangez avec un fouet ou une
cuilere en bois.,

3.Remettez |la casserole sur feu maoyen, ef fravaillez la pate
jusgu'a ce gu'elle se détache des parois. Confinuez de la
faire dessecher de 1 a 2 min.

4, Hors du feu, ajoutez les ceufs un par un sans cesser de
batire la péfe (attendez que le mélange soit bien homogeéne
avant d'incorporer 'oeuf suivant),

5. Faites chauffer I'huile dans une bassine 4 friture. A l'aide
de deux cuilleres a cafeé, formez des boules de pate, puis
jetez-les dans I'huile bien chaude en veillant bien & ne pas en
mefire trop a la fois, afin de ne pas refroidir le bain de friture,

&.5i les pets-de-nonne ne se refournent pas, aidez-les
avec |'écumaire. Egouttez-les sur du papier absorbant et
saupoudrez-les de sucre glace.

300 g de farine

100 g de beurre

50 cl de lait

8 ceufs

1 citren (ou 1 orange)
2c. as.desucre
Sucre glace

Huile de friture






Millefeuilles légers

awx framboises

1. Etalez la bande de péte feuilletée et percez-la 4 laide
d'une fourchette. Taillez des cercles de 4 cm de diamétre.
Posez-les sur une plague entre dewx feuilles de papier
sulfurisé, puis posez une aufre plague par-dessus.

2.Enfournez a 200 °C {th. 8) ef laissez cuire pendant 8 min.
Retirez la plague du haut, saupoudrez la péfe de sucre
glace ef refaites carameliser le fouf 2 min au four. Laissez-les
refroidir.

3. Meftez 250 g de framboises dans une cassercle avec le
sucre ef un fond d'eau. Faites bouillir, puis ajoutez ke jus de
cifran et la menthe et mixez le fout, Passez le coulis au chinois
ef laissez-le refroidir,

4 Montez la creme frés froide en chantilly, ajoutez le sucre
glace ef le mascarpone. Mélangez bien ef ajoutez 1 c. & c. de
coulis.

5. Posez dans chague assiette un cercle de pife, de la
chantilly, quelgues framboises et recommencez l'opération
une aufre fois. Terminez par une couche de pife. Ajoutez un
filet de coulis autour et servez.

2 bandes de pite feuiletée
500 g de framboises

Le jus d'un citron vert

5 feuilles de menthe

25 g de sucre

15clde créme fleurette

2 c. as.de mascarpone

&0 g de sucre glace






Millefeuilles au chocolal

1. Déroulez les rouleaux de pite, découpez-les en frois
rectangles ef piguez-les a l'aide d'une fourchette.

2.5ur une plague de four recouverfe d'une feuille de papier
sulfurisé, déposez les rectangles de pate. Recouvrez-les d'un
papier sulfurisé, meffez un poids par-dessus (haricofs secs
par exemple), puis enfournez a 210 °C (th. 7) ef laissez cuire
pendant 10 min. Retirez le poids ainsi gue le papier sulfurise
et poursuivez la cuisson 3 min.

3. Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue en
deux dans le sens de la longueur.

4, Mélangez les ceufs ef le sucre jusqu'a ce que la
preparation blanchisse, Ajoutez la fécule de mais ainsi que le
cacao ef melangez a4 nouveau, jusqu'a l'obfention d'une pate
lisse ef homogéne,

5.Otez la gousse de vanille du lait, puis versez-le sur
l'appareil ef melangez délicatement. Faites cuire la
preparation a feu doux en remuant constamment pendant
1 & 2 min. Laissez refroidir.

&.Montez le millefeuilles en superposant pate feuilletée
etcréme patissiére. Saupoudrez de sucre glace et laisser
reposer 1 h au réfrigerateur avant de servir,

3rouleaux de pite feuiletéa
4 ceufs

1 litre de lait

150 g de sucre

4 c. as.de cacao en poudre
90 g de fécule de mais

1 gousse de vanille



Madeleines au chocolat

1. Faites fondre au bain-marie le beurre et le chocolat.

2. Fouettez les ceufs avec le sucre jusqu'a ce gue le melange
blanchisse, puis ajoutez la farine.

3. Mélangez le chocolat fondu a la péfe. Montez les blancs en
neige fres ferme et incorporez-les a la pate.

4. Répartissez |a pafe dans un moule 8 madeleines. Cuisez
dans un four frés chaud (220 *C, th. 7-8) pendant 5 min.

120 g de chocolat
120 g de beurre
120 g de farine
150 g de sucre

4 caufs



Mini-madeleines
a la noix de coco el coawr chocolal

1. Fouettez les ceufs avec le sucre afin de les faire blanchir.
hMelangez la farine avec la levure ef la noix de coco,

puis incorporez-la aux ceufs pefit & pefit, en melangeant
energiguement.

2. Ajoutez le beurre fondu froid et melangez bien. Recouvrez
la péte d'un film alimentaire et laissez-la au frais pendant 1 h.

3.Beurrez le moule a madeleines ef garnissez 4 moifie de
pate les alveoles. Ajoutez sur chague madeleine un pefit
morceau de chocolat noir ef recouvrez de pite.

4 Enfournez 4 min a 220 °C (th. 7), puis éteignez votre four ef
laissez la porfe ouverfe 2 min. Rallumez votre four a 160 °C
{th. 5) ef poursuivez la cuisson 2 min environ,

5. Deémoulez les madeleines & chaud et laissez refroidir sur
une grille,

3c. as.de noix de cocoripéa

25 petits morceaux de chocolat noir
2 ceufs

85 g de sucre

100 g de farine

50 g de beurre fondu froid

5 g de levure chimique






Mini-madeleines
au zesle de citron ef miel d’ acacia

1.Rapez le zeste du cifron. Fouettez les ceufs avec le miel
afin de les faire blanchir. Melangez la farine avec la levure,
puis incorporez-la aux ceufs pefit & pefit, en melangeant
energiguement.

2. Ajoutez le beurre fondu froid, le zeste du cifron et
melangez bien. Recouvrez la pate d'un film alimentaire et
laissez-la au frais pendant 1 h.

3.Beurrez le moule & madeleines ef garnissez aux frois guarfs
de péte les alveoles. Enfournez & 220 °C (th. 7) et laissez
cuire pendant 4 min, puis efeignez votre four ef laissez la
porte ouverte 2 min. Rallurmez votre four a 160 *C (th, 5) ef
poursuivez la cuisson 2 min environ,

4, Démaoulez les madeleines & chaud et laissez refroidir sur
une grille,

40 g de miel d'acacia

Un demi-cifron

2 ceufs

110 g de farine

50 g de beurre fondu froid
5 g de levure chimique






Mini-madeleines
au sirop d érable et noix de pécan

1. Faites legerement griller les noix de pecan dans une poéle,
sans mafiére grasse. Concassez-les.

2. Fouettez les caufs avec le sucre afin de les faire blanchir.
Melangez la farine avec la levure, puis incorporez-la aux
ceufs pefit 4 petit, en meélangeant énergiguement.

3. Ajoutez le beurre fondu froid ef melangez bien. Incorporez
les noix de pecan concassees ainsi gue le sirop derable,
Recouvrez la pate d'un film alimentaire ef laissez-la au frais
pendant 1 h.

4, Beurrez le moule & madeleines et gamnissez aux frois quarts
de pdte les alveoles. Enfournez 4 mina 220 °C (th. 7), puis
eteignez vofre four ef laissez la porfe ouverfe 2 min. Rallurmez
votre four a 160 °C (th. 5) et poursuivez la cuisson 2 min
environ.

5. Demoulez les madeleines & chaud et laissez refroidir sur
une grille,

2¢. as.desirop d'érable

& cerneaux de noix de pécan
2 caufs

40 g de sucre

110 g de farine

50 g de beurre fondu froid
5 g de levure chimique






Meringues

1. Dans un saladier, mettez les blancs d'oeufs avec une pincée
de sel. Baftez au fouet électrique.

2. Incorporez le sucre pefit a pefit, jusqua ce que le melange
devienne brillant. Lorsque les blancs sont bien montés,
ajoutez le jus de cifron pour kes rendre plus fermes.

3. 5aupoudrez de farine la plaque du four. Faites des petfits
fas de meringue a l'aide d'une cuillére ou d'une poche &
douille.

4, Faites chauffer le four 8 100 °C (th. 3) ef laissez sécher
pendant 2 4 3 h. Decollez-les. Mettez-les dans une boite
hermefique pour les conserver,

125 g de sucre

2 blancs d'ceufs

1 pincée de sel

1/2c.a c. de jus de citron
1c ac.devanille liquide
10 g de farine



Mini-cannelés bordelais

1. Beurrez les moules & cannelés ef laissez-les au frais 1 h. 50 c de lait

200 g de farine
2. Dans ure casserole, mettez le lait, la moitié du beurre et la 300 g de sucre
demi-gousse de vanille. Portez & ébullition. 100 g de beurre

Une demi-gousse de vanille
3. Dans un saladier, ménagez la farine et 280 g de sucre. 4 ceufs +4 jaunes
Baffez les jaunes ef les ceufs enfiers, puis ajoutez a la farine lc.a s derhum
sucrée.

4, Retirez la demi-gousse de vanille ef versez le lair bouillant
sur la péte. Remuez pour obfenir une pate lisse, puis ajoutez

le rhurm.

5.Prenez les moules beurrés et sucrez le fond ef les cofes,
Versez la péte froide & moifie des moules. Enfournez a 210 *C
{th. 7) ef laissez cuire 50 min. Démoulez tidde.
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PETITS PLATS

Les bonnes idées pour cuisiner

Crédits photos : P. André/Mature,




