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18 petits choux, ou 9 gros choux 1 Assez facile 1 

Pr4p.: ZO min 1 Culs. : 30 min 

1. Dans une casserole, mettez l'eau, le b eurre et le sel et 
portez à ébullition. Retirez du feu et versez la farine tamisée 
en une seule fois. Mélangez à la cuillère en bois en prenant 
soin de ne pas laisser de grumeaux. 

2. Fa iles dessécher la p âte sur le feu en remuant avec la 
cuillè re en b ois, jusqu'à ce qu'elle se détache des p arois de 
la casserole et qu'elle forme une boule. 

3. Laissez refroidir 5 min, p uis incorporez les œufs un p ar 
un toujours à la cuillère. La pâte o btenue doit être à la fois 
brillante, ferme et souple. Si elle vous paraît trop sèche, 
ajoutez-y la moitié d'un œuf. La p âte à choux est prête à être 
utilisée. 

4. Remplissez de pâte une poche munie d'une douille assez 
grosse (ou à l'aide d 'une petite cuillère) et formez des p etits 
tas de p âte sur une plaque beurrée. Enfournez à 200 •c 
(th. 6 ·7) et laissez cuire p endant lO min. Abaissez la 
température du four à 150 •c (th. 5), p uis laissez cuire 
encore 15 min. Sortez du four et laissez refroidir sur une grille. 

125 g de farine 
20dd'eau 
75 g de beurre 
3œufs 
1 pincM de sel 



8 pers. 1 Facile 1 Prép.: 35 min 1 Culs.: 30 min 

Clwta à ln crènu 

1. Réalisez la pâte à choux comme indiqué page 4. 

2. À l'aide d 'une poche à douille, confectionnez des b oules 
de p âte de la laille d 'une noix sur une feuille de papier 
sulfurisé. Badigeonnez· les d'œuf battu et faites cuire de 
20 à 30 min dans un four préchauffé à 180 •c (th. 6). 

3. Réalisez la crème : mélangez les œufs, le sucre, la fécule 
de maïs,le rhum et l'extrait de vanille. 

4. Portez le lait à ébullition et versez-y l'appareil. Mélangez 
bien et faites cuire dans une casserole p endant 2·3 min. 
Laissez refroidir. 

S.À l'aide d'une poche à douille, remplissez les choux de 
crème pâtissière et saupoudrez· les de sucre glace. 

Pâte à choux, voir p . 4 

SOd de lait 
100 g de sucre 
4 œufs 

4 gouttes d'e rtait d e v.,ille 
50 g de fécule de maïs 
S d d e rhum brun 
6 c. à~ de suae glace 



U choux 1 Assez facile 1 Prép. : 1 h 1 Culs. : 35 min 

Claota MUJeur litchi etframboiM 

1. Fa iles chauffez le lait et versez-y la liqueur de litchi. 

2. Battez les œufs et le sucre, puis ajoutez la farine et 
mélangez. Versez-y le lait chaud, p uis remettez à feu 
doux p our faire ép aissir en remuant très soigneusement 
per.dant 5 à 10 min. Arrêtez la cuisson dès les premiers 
bou illonnements. Laissez refroidir la crème. 

3. Réalisez la p âte à choux comme indiqué p age 4. 

4. Remplissez une p oche munie d'une douille assez g rosse 
(1 cm p ar exemple) et formez d es petits tas de pâte sur une 
plaq ue b eurrée. Enfournez à 200 •c (th. 6·7) et faites cuire 
per.dant 10 min. Abaissez la température du four à 150 •c 
(th. 5), puis laissez cuire encore 15 min. Sortez du four et 
laissez refroidir. 

5. Coup ez le dessus des choux. Remplissez-les d e crème à la 
liqueur de litchi et ajoutez-y quelques f ramboises. Recouvrez 

les choux de leur chap eau. 

Pille à choux, voir p. 4 

SOd de lait 

2œufs 

60 g de farine 
80gde sucre 
1 bouchon de liqueur de litchi 

1 petite barquette de frimboises 





U burgen 1 Assez facile 1 Prép.: 40 min 1 

Culs. : 30 min 

1JwgutJ-c:ltcm pralinélJ, 
bCUILUU!-carruJil!l 

1. Rëalisez la pâle à choux comme indiqué page 4. 

2. À l'aide d'une petile cuillère, formez des petits tas de pâte 
sur la plaque et ajoutez les graines de sésame. Enfournez à 
200 •c (th. 6· 7) et faites cuire pendant 10 min. Abaissez la 
température du four à 150 •c (th. 5), puis laissez cuire encore 
15 min. Sortez du four et la~sez refroidir. 

3. Rëalisez la garniture: faites fondre la pralinoise au bain· 
marie. Réduisez les c rêpes dentelles en miettes. Coupez la 
banane en rondelles. Une fois la pralinoise fondue, laissez-la 
refroidir un petit peu avant d'y ajou 1er les miettes de crêpes. 

4. Coupez le dessus des choux. À l'intérieur, intercalez une 
couche de pralinoise et quelques rondelles de banane (deux 
fois). Recouvrez les choux de leur chapeau et réservez. 

5. Réal~ez le caramel :mettez le sucre dans une casserole 
et faites chauffer en prenant soin de lourner au fouet (il ne 
faut pas que le caramel brOie). Une fois que le caramel a pris 
une belle couleur dorée, ajoutez le beurre salé sans cesser 
de remuer (un peu hors du feu si besoin). Ajoutez la crème 
fr aiche et remuez encore. La~sez refroidir un peu pour qu'il 
épaississe. 

6.Nappez les choux de sauce au caramel et parsemez le 
dessus de graines de sésame. 

Pite à choux, voir p. 4 
Graines de s1bame 
100 g de pralinoise (chocola~ 
65 g de <ripes denteles 

1 banane 
200 g de sucre 
20 g de bourre salé 
20 d de aime frolcheliquide 





U choux 1 Assez facile 1 Prép. : 1 h 1 Culs. : ZS min 1 

Repos :1 h 

CJaota à ln I110UMe de fraiuJ, 
glaçaqefraiM TalJClda 

1. Préparez la mousse: lavez les fraises, équeutez-les et 
épongez· les délicatement. Mettez·en quelques· unes de 
côté pour la décoration. Mixez les autres avec le sucre en 
poudre. 

2. Montez la crème très froide en chantilly. Montez les blancs 
en neige. Incorporez la chantilly aux fraises mixées et ajoutez 
le sachet d'agar·agar. 

3. 1 ncorporez délicatement les blancs en neige. Ajoutez les 
éclats de pistaches et réseJVez au frais. 

4. Réalisez la pâte à choux comme indiqué page 4. 

S. Remplissez de pâte une poche munie d'une douille assez 
grosse (1 cm par exemple) et formez des petits tas sur une 
plaque beurrée. Enfournez à 200 •c (th. 6·7) et faites cuire 
penclart10 min. Abaissez la température du four à 150 '1:: (th. 5), 
puis laissez cuire encore 15 min. Sortez du four et laissez refroidir. 

6. Coupez le dessus des choux et remplissez-les avec la 
mousse de fraises froide, puis disposez quelques fraises 
sur les côtés. Recowrez les choux de leur chapeau et 
saupoudrez de sucre glace. 

7. Préparez le gia cage en faisant chauffer la crème à feu doux. 
Mel1ez·y les fraises Tagada et laissez· les fondre. Une fois 
votre préparation homogène, placez· la au frais et attendez 
qu'elle f ige. Ëtalez le glacage sur les choux. 

Pite à choux, voir p. 4 

Pour la mousse de fraises : 

300 g de fra i .. s 
3 b lana d'œufs 
25 cl de crème fleurette 
4 c. à s. de sucre~ poudre 
lsachet de 2 g d'agar-agar 

tc lats de pistaches 
Suae glace 

Pour le g laçage : 

15 cl de crème ' paisse 
15 fra ises Tageda 



10 il 12 souris 1 DIHiclle/ Prép. : 1 h 15/ Culs. : U min 

1. Réaisez 1& mousse de à1ron: pressez les c~rons et fl1rez le )J~ 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ballez les jaunes 
dœufs avec le sucre jusqllà ce que le mélan9" blanclisse, puis 
ajoutez le jus de é tron. 

2. Faites cuire la préparation au bain-marie à feu doux jusqll~ ce 
qu'elle é1paissbse, en la remuant continuellement. Laissez·la refroidir 
en tournant de temps en temps afin d'éviter la formation d'une 
peau. Montez les blancs en neige et incorporez-les déUcatement à la 
crème de d tron. Réservez au frais. 

3. Réaisez la p&>a choux comme indiqué pa9" 4. 

4. Sur une plaque recouwrt& de papier su !fœ sée, réalsez avec la 
pAle 12 formes 01ales t:>our repn;senler le corps de la pehle sourisj. 
ErtO<rnez~es ~ 200 "C (ih. 6-7) et laies etire pendonllO mon 
Abaissez la tempéraiUre du four à 150 •ç (lh. 5), puis laissez cu~e 
enc0Ail5 min So<tez du four et laissez refroidi- sur une gfle. 

5. Garnissez les choux de mousse de citron et réseJVez. 

6. Pour le glaca9" au chocolat, faites fondre le dlocolat au bain 
marie. Ajoutez le beurre e l mélangez à la spaiUie jusqu'à œ qu'il 
soit incorporé et que la préparation devienne lisse. Ajoutez le sucre 
g lace et continuez de mélanger assez rapidement. 

7. Dès que la préparation est homogène, lisse et onctueuse, 
vous pouvez napper les choux sur toute la surface. 

8. Dè<orez-les avec les amandes effiées pour faire les OAtiles, 
utl&ez IGIS biles de couleurs pour à lai-e les yeux ain5i que le nez et 
termnez avec 1.11 morceau de régisse pOU' faî.re la CJ.IGU& 

Pite~ choux. voir p . 4 

Pour le glaça9" : 

lOO g chocolat 
50 g de sucre glace 

30 g de bell're 

Pour la décoration : 

Amlndes effilées 

2 rou !eoux de régliue 
Biles de coulell's en chocollt 

Pol6 la mousse de etron : 

4 citrons 
3œoh 
lOOgdesuc,. 



6 religieuses 1 Assez facile 1 Prép. :1 h JO 1 

Culs. : 50 min 1 Repos :4 h 

11eligieutJU crènu à l' orarup 
el dwœlal-ûuambar 

1. Réalisez la crème au cOO<:olat : mélangez les œufs a- le sucl9 
jusqu'A œ que le mélange b lanchisse. Ajoutez la farine. 

2. Faites fondre le chocolat clans un peu de la~. Versez délicatement 
le lah sur l'appareil et remue~ Remettez le mélange sur feu doux en 
remuant sans cesse (la crème épaisso). Après quelques bouillons. 
éteignez le feu. RéseiVez au frais penclant 2 h. 

3. Réalisez la crème à rorange: p ressez les oranges et fU trez le ju~ 
Dans une casserole, mélangez au fouet le sucre et les œufs jusqu'à 
ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la fécule de maïs el mélangez 
viwrnent pour é.,.;ter les gruneaux. Ajoutez le jus dorangeen deux 
fœ, en raclant bien le lond de la casserole. M-z à cu ~ela crème 
Sll feu mo,oenen mélangeant sans arrêt. la crèmeestcute enS min 
envuon (lll*>hOf\ ele prend très vite~ Réservez au Iras pendanl 2 1\ 

4. Réafîsez la pate à choux comme nciqué page 4. 

S. Remplissez de pà1e une poche à doulle et fO<TTlez 6 gos choux 
(pour le CO!ps), plis 6 petits (pour les têtes) su rune plaque beurrée. 
Enfournez A 200 •C(th. 6-7) et laissez elire pendant 10 mn. Abaissez 
la température du foor à 150 •c ~h. 5), plis laissez cu~e encore 
15 min. Sortez du foore t laissez refroidir. Remontez la température 
du four à 180 OC (th. 6). 

6. Garnlssez les gros chouxa\IBc la crème à rorange et les peHts a\IBc 
la crème au chocolat. Réserve~ 

7.Sur ~e plaque recowerte de papier sulfur~é, menez les 
Ca-a mbars c6te à c6te et enfOll'nez (avec la cha leu- du fOU', is vont 
fond~e,lormom ainsi une dentel efinej. Laissez cu~e de 5 A 6 mn. 
À la sortie du fOU', laissez fiédo un petit peu et, à r.œ dun couteau, 
talez des petits œrdes de 5 an dedamètre. Olsposez œs œ~eles 
su- le dessus des gros choux. Ajolèz alors le peht chou au chocolar 
et terminez par le chapeau en 01ange confite. 

6 oranges oonfites p041 
la d"=oration 

12 Carambars •l'orange 
Pite à choux. voir p. 4 

Pour la crème à l'orange: 

100 9 de sucre 
2œufs 
6oranges (soit 50 cl de jus derange) 
2 c. os. bombées de f"=lh de mo'is 

Pour la crème au chocolal : 
50 d det.it 
125 9 de chocolll noir 
40gdeforine 

60 gdesucre 

2œufs 





8 i 10 cygnes (selon le teille) 1 Difficile 1 Prép.: 1 h 1 

Culs. : ZS min 1 Repos: 24 h 

ÛJIPIU en pâœ à c:Jwtu 
el crènu au cilron 

1. Préparez la c rème au citron : dans un saladier, mélangez les 
œufs avec le sucre, le zeste et le jus de citron. Faites chauffer 

au b ain·marie en remuant jusqu'à ce que le mélange 
épaississe. Hors du feu, ajoutez le beurre à la prép aration 
en li ssant au fouet. M ixez pendant 10 min et réseJVez au frais 
24 ho. 

2. Réalisez la pâte à chooux comme indiqué page 4. 

3. Sur une p laque recouverte de papier sulfurisée, réalisez à 
l'aide d'une poche à douille 10 chiffres en forme de« 2 », 
puis 10 formes ovales (pour représenter le corps du cygne). 
Enfournez· les à 200 •c (th. 6 ·7) et faites cuire p endant 
10 min. Abaissez la température du four à 150 •c (th. 5), 
puis laissez cuire encore 15 min. Sortez du four et la~sez 

refroidir sur une grille. 

4. Coupez la p artie sup érieure des chooux, p uis recoupez 

dans le sens de la longueur (pour les ailes du cygne). 

5. Garnissez les choux de crème au citron, enfoncez la tête 
(le chiffre 2 que vous avez formé sur la plaque de cuisson) 
dans la crèm e et mettez les ailes sur le dos. Vous pouvez les 
saupoudrer avec un peu de sucre glace. 

Pâte à choux, voir p. 4 
2 petits œufs 

120 g de sucre 

Le zeste de 2 citrons 
5 c. à s. de jus de citron 
l50g de beurre à température 





4 pers. 1 Facile 1 Prép.: 35 min 1 Culs.: ZS min 

1. Réalisez la pâle à choux comme indiqué page 4. 

2. À l'aid e d'une p etile cuillère, formez des tas de p âte sur 
une plaque beurrée. Enfournez à 200 •c (th. 6· 7) et faites 
cuire pendant 10 min. Abaissez la lempérature du four à 
150 •c (th. 5), puis laissez cuire encore 15 min. Sortez du four 
et laissez refroidir. 

3. Coupez les choux en deux, déposez une boule de glace à 
l'intërieur et refermez-les. Placez au congélateur. 

4. Portez la crème fralche à ébullition. Ajoutez le chocolat 
cassé en p etits mo rceaux et mélangez. SeJVez les choux 

glacés arrosés de sauce au chocolat chaucle. 

Pite à choux, voir p. 4 
200 g de chocolat noir 
20 d de crime fralcheliquide 
Glace à la vanille 



4 pen. 1 Assez facile 1 Prép. : 40 min 1 Culs. : 30 min 

1. Réalisez la pâte à choux comme indiqué page 4. 

2. Remplissez une poche à douille avec la pâte à choux et 
alignez des petits boudins de pâle sur une p laque beurrée. 
Enfournez· lesà 200 •c (th. 6· 7) et laissez cuire pendant 
10min. 

3. Abaissez la température du four à 150 •c (th. 5) et 
prolongez la cuisson de 10 min, puis sortez du four et laissez 
refroid ir sur une grille. 

4. Pour la crème p âtissière au chocolat : faites chauffer le lait. 

S. Fouettez les jaunes d'oeufs avec le sucre et la farine jusqu'à 
ce que le mélange blanchisse. Ajoulez le cacao. 

6. Versez le lait chaud sur les oeufs, remettez la préparation 
sur le feu et remuez avec une spatule jusqu'à ce qu'elle 
ép aississe. 

7. Fendiez les éclairs en deux dans la longueur et garnissez-les 
de c rèm e pât~sière chocolatée. Faites fondre le chocolat au 
bain·marie et nappez· en les éclairs. 

Pâte à choux, voir p. 4 

SOd de lait 
4 jaunes d'œufs 

70 9 de farine 
100 9 de sucre en poudre 
2 C. à S. de CICIO 

150 9 de chocolat noir 



10 petits écleln 1 Assez facile 1 Prép.: 1 h 1 

Culs. : ZS min 

, 
Cclnir~ cuu cacahu.ètu 
el à la banane 

1. Ëpluchez les bananes, écrasez· les f inement et ajoutez 
le jus de citron ainsi que le yaourt. Hachez grossièrement 
les cacahuètes et mélangez-les avec les bananes. Salez, 
poiv rez et relevez le tout avec du curry et un peu de piment. 

RéseJVez. 

2. Réalisez la pâte à choux comme indiqué page 4. 

3. Remplissez de pâte une poche munie d'une g rosse douille 
lisse. Réalisez des segments d'une d izaine de centimètres, en 
les espacant sur une plaque recouverte de papier sulfurisé 
(ou sur un tapis en silicone). 

4. Saupoudrez-les d'un peu de p iment d'Espelette et 
enfournez-les à 200 •c (th. 6· 7) pour pendant lO m in. 

S. Abaissez la température du four à 150 •c (th. 5), puis laissez 
cuire encore 15 min. Sortez du four et laissez refroidir sur une 

grille . 

6.Garnissez les éclairs de crème aux cacahuètes et à la 
banane. 

Pite à choux, voir p. 4 
3 bananes 
3 c. à s. d e cacahuètes salées 
3 c. à s. d e yaourt 
4 c. à s. d e jus de citron 
2 c. à s. d e curry en poudre 
Piment d'Espelette 
S.L poivre 





10 ~lain 1 Assez facile 1 Prép.: 1 h 1 Culs.: Z5 min 1 

Repos :1 h 

, 
fclnir~ à la I1ILIUMe de noü de coœ 
el pipikJ de cJwcolal 

1. Préparez la mousse : mélangez 1 c. à s. de sucre avec 
Cremfix. Monlez la c rème très froide en chantilly. Ajoutez le 
mélange Cremfix· sucre, continuez à battre quelques instants. 

2. Montez le blanc en neige. Mélangez délicatement la c rème 
de coco à la chantilly, puis incorporez le b lanc en neige. 
RéseJVez au frais pendant 1 h. 

3. Rëalisez la pâle à choux comme indiqué page 4. 

4. Remplissez de pâle une poche munie d'une g rosse douille 
lisse. Réalisez des segments d'une d izaine de centimètres, en 
les espacant sur une plaque recouverle de papier sulfurisé 
(ou sur un tapis en silicone). 

5. Enfournez-les à 200 •c (th. 6· 7) et faites cuire pendant 
10 min. Abaissez la température du four à 150 •c (th. 5), puis 
laissez cuire encore 15 min. Sorlez du four et laissez refroidir 
sur une grille. 

6.Pour le glacage: faites fondre le chocolat au bain·marie. 
Ajoutez le beurre et mélangez à la spatule jusqu'à ce qu'il soit 
incorporé et que la p réparation devienne lisse. 

7. Pratiquez une petite incision sur le côté des éclairs afin 
de les garnir de mousse de coco f roide et de pépiles de 
chocolat. Nappez le dessus de glacage au chocolat et 
parsemez de poudre de noix de coco. 

Pite à choux, voir p. 4 

Pour la mousse de coco : 
15 cl de crime fralche liquide 

1 blanc d'œuf 
15 cl de crème de coco 
lsachet de Ctemfix 
1 c. à s. de sucre 
Pépites chocolot 

Pour le glaçage : 
50 9 de chocolat noir pilssier 
20 9 de beurre 
Noix de coco ., poudre 



6 pers. 1 Assez facile 1 Prép.: 1 h 151 Culs.: ZS min 

1. Réalisez la mousse aux fruits des b ois : faites tremper les feuilles de 
gélatine d ans un bol d'eau froide. 

2. Mo nte:z la crème très froide en d'lantilly avec le sucre en p oudre. 
Réservez:-en une petite partie p our la décoration et mettez le tout 

au frais. 

3. Ëq ueutez si besoin les fruits rouges e t lavez-les en les passant 
rapidement sous l'eau. Gardez en q uelques p oignées p our la 
décoration. Passez le reste au mixeur avec le jus de citron e t le sucre 
g lace. 

4. Ëgouttez la g~atine en la p ressant entre les paumes de la main. 
Faites-la fondre d ans une casserole à feu très doux avec un peu 
d'eau. Ajoutez les fruos mixés e t mélangez bien. Hors d u feu, 
incorporez délicatement la chantilly. Me ttez la mousse d ans un 
siphon et réservez au frais. 

5. Réalisez la pâte à choux comme indiqué p age 4. 

6. Remplissez de pâte une p oche munie d'une douille assez g rosse 
(1 cm par exemple). Couchez la pâte à choux e n co uronnes sur 
une plaque beurrée :d isposez deux co rdons de pâte cô te à cô te 
(run à r irntérieur de l'autre), puis un tro isième à cheval sur les deux 
premiers . Dorez leur surface au jaune d'œuf e t parsemez d'amandes 
effilées. 

7. Enfournez à 200 •c (th. 6-1} e t faoes cuire pendant 10 min. Abaissez 
la tempé·rature du four à ISO OC (th. S), puis laissez cuire encore 
lS min. Sortez d u four e t laissez refroidir. 

B. Coupez le dessus des Paris-Brest.Avec le siphon, répartissez la 
mousse de fruits. Ajoutez des fruits entiers sur la mousse et refermez. 
Saupoudrez avec un peu de sucre g lace. 

Pâte à choux, voir p. 4 

Anwldes effi~es 
300 g de crime fleurette 

150 g de fruits rouges 
(fraises. framboises, myrtlles ... ) + 

50 g pour la d"->ra~on 
5 fauilles de gélame 
50 g de sucre en poudre 
50 g de suc re glace 
1 filet de jus de citron 

Un demi-verre d'•u 



30 sucettes 1 Assez facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : ZS min 

Sucellu, 
clwuqul'lffiJ el miJuuto3 

1. Rëalisez la pâle à choux comme indiqué page 4. 

2. Remplissez de pâte une poche munie d'une petile douille 
unie et réalisez une v ingtaine de petits choux sur une plaque 
beurrée. 

3. Mélangez le jaune d'œuf avec un fond d'eau ainsi qu'une 
pointe de sel et b adigeonnez-les. Saupoudrez de g rains de 
sucre. 

4. Enfournez à 180 •c (th. 6) et laissez cuire pendant 20 min, 
puis ouvrez la parle du four et laissez· les sécher 10 min à 
150 •c (th. 5). Sortez du four et laissez refroid ir. 

5. Prélevez le zeste du c itron et râpez· le. Fouettez la crème 
très froide en chantilly, p uisa jouiez le zeste et le sucre glace. 

6.0uvrez leschouquettes en deux et garnissez· lesde 
chantilly. Replacez leur chap eau et piquez le tout sur des 
mikados. 

30 mkados 
25 cl de crime.,.._ 
lderni·ci~ 

20 9 de ··tlli5 

ljou•d'tiMII 
Sucre en grains 





ZO sucettes 1 Assez facile 1 Prép.: 40 min 1 

Culs. : ZS min 

Sucellu « eüJir du roi » 

1. Réalisez la pâle à choux comme indiqué page 4. 

2. Remplissez de pâte une poche munie d'une petile douille 
unie et réalisez une v ingtaine de petits choux sur une plaque 
beurrée. Mélangez le jaune d'œuf avec un fond d'eau ainsi 
qu'une pointe de sel et badigeonnez-les. 

3. Enfournez à 180 •c (th. 6) pendant 20 min, puis ouvrez la 
porte du four et laissez-les sécher 10 min à 150 •c (th. 5). 
Sortez du four et laissez refroidir. 

4. Façonnez 20 petiles demi·boules de glace vanille et 
réseJVez au congé la leur. Faites fondre le chocolat en 
morceaux au bain·marie. 

5. Ouvrez les choux en deux et garnissez-les avec les demi· 
bou les de glace à la vanille. Trempez leur chapeau dans le 
chocolat fondu et placez· les sur les choux. Piquez· les sur des 
batons à sucette. 

Pite à choux, voir p. 4 

29desel 
10 9 de sucre 
1 jaune d 'œuf 
Un quart de pot de 9laceà lavanl le 

100 9 de chocolat noir 





30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

MacaronJ à la vanille 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), p uis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four en passant la température à 
180 •c (th. 6). 

2. M ixez la p oudre d 'amandes avec le sucre glace, p uis 
passez le mélange au tamis. Ajoutez la vanille en poudre. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une sp atule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une p oche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les placant 
en quinconce sur une plaque recouverte de p apier cuisson. 
Laissez rep oser 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire p endant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6. Mélangez la crème pâtissière avec la vanille liquide. 
Déposez une cuillère de c rème sur la face plate d 'un 
macaron et recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez 
jusqu'à épu~ement des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 

200 g de pouch cr .... ndes 

1 c. à c. de vanile en poudre 
200 g de blona d'œufs 

environ 7 œufs) 
50 g de sucre en pouch 
1 pincée d e sel 

Pour la crème : 

25 cl de crème pltissin 
2 c. à s. d e VIWlille liqlidei 



30 miiCIIrons 1 Assez facile 1 Prép. : 35 min 1 

Culs.: 10 min 1 Repos: 1 h 

MaauotM 
CUIX/ruild de la pcwion 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), puis laissez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

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

3. Montez les b lancs en neige avec une p incée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez vivement jusqu'à ce 
que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez avec 
une spatule le mélange sucre g lace·poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une poche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plaçant 
en quioconce sur une p laque recouverte de papier cuisson. 
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur. 

5.Enfou rnez à 180 •c (th. 6) et laissez cuire pendant 
10·12 m in, en tournant la plaque au bout de 5 min. Laissez 
refroid ir les macarons et décollez· les. 

6. Coupez les fruits de la passion en deux et récupérez 
les graines ainsi que le jus. Ajoutez-les au mascarpone el 
mélangez bien. 

7. Déposez une cuillère de garniture sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez 
jusqu'à épuisement des ingrédients. 

500 g de sucre glace 
200 g d e poudre d'amandes 
200 g d e blancs d'œufs 

(environ 7 œufs) 

50 g de sucre en poudre 
1 pincée de sel 

Pour la garniture : 
6 C, à ~ de ma5ClWJ>on8 

2 fruits de la passion 



30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

MacaronJ au badilic 
el dlron vert 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), p uis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

2. M ixez la p oudre d 'amandes avec le sucre glace, p uis 
passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une sp atule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. Ajoutez le colorant. 

4. Mettez la préparation dans une p oche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les placant 
en quinconce sur une plaque recouverte de p apier cuisson. 
Laissez rep oser 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire p endant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6.R§p ez le citron vert et pressez son jus. Mélangez la crème 
pâtissière avec le basilic, le zeste et le jus de c itron vert. 

7. Dëposez une cuillère de c rème sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez 
jusqu'à épu~ement des ingrédients. 

500 9 de sucre 9 lace 
200 9 de pouch cr .... ndes 
4 gouttes de colorant v.t 
200 9 de blana d'œufs 

(environ 7 œufs) 
50 9 de sucre en pouch 
1 pincée de sel 

Pour la aème : 
25 cl de crime pi~ssin 

7 feuilles de basiic ' mincées 
1 dtronvert 





lE:) 

30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 40 min 1 

Culs. : 15 min 1 Repos : 1 h 

MacaronJ au carCIJ1Wl 
el beurre chmi-ul 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), p uis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four en passant la température à 
180 •c (th. 6). 

2. M ixez la p oudre d 'amandes avec le sucre glace, p uis 
passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une sp atule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une p oche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plaçant 
en quinconce sur une plaque recouverte de p apier cuisson. 
Laissez rep oser 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire p endant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6.Dép osez une cuillère de caramel au b eurre demi· sel sur la 
face plate d'un macaron et recouvrez avec un autre macaron. 
Poursuivez jusqu'à épuisement des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 

250 g de poudre d'amandes 

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

50 g de sucre en poudre 
1 pincée de sel 

Pour la crème : 
100 g de sucre en poudre 
50 g de beurre demi-sel 

20 cl de crèmee 





30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

MacaronJ au c/wcclal 
el~~ 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), puis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

2. M ixez la poudre d'amandes avec le sucre glace et le cacao, 
puis passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une spatule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une poche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les p laçant 
en quinconce sur une plaque recouverte de papier cuisson. 
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire pendant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6. Hachez les clémentil'lês confites el mélangez-les avec le 
mas.carpone. 

7. Dëposez une cuillère de la garniture sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez 
jusqu'à épu~ement des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 
ZiiO g de poudre d'amandes 

ZOO g de blana d'œufs 
(environ 7 œufs) 

50 g de sucre en poudnt 
30 g de coc:ao amer 
1 pincée de sel 

Pour la garniture : 
6c. à s. de mascarpone 
2 clémentines confites 





30 macarons 1 Difficile 1 Prép.: 40 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

MacaronJ 
à ln conJilure de~ 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), puis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

2. M ixez la poudre d'amandes avec le sucre glace, puis 
passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une spatule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une poche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille p roche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les p lacant 
en quinconce sur une plaque recouverte de papier cuisson. 
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire pendant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6.Mélangez le mascarpone avec la confiture de châtaignes 
afin d'obtenir une c rème. Déposez une cuillère de c rème 
au mascarpone sur la face plate d'un macaron et recouvrez 
avec un autre macaron. Poursuivez jusqu'à épu~ement des 
ingrédients. 

500 g de sucre g lace 
50 g de sucre e n pouch 
250 g de pouch d'amandes 
200 g de blona d'œufs 

(environ 7 œufs) 
1 pincée de sel 

Pour la crème : 

6 c. à s. de rnascarpone 
3 c. à s. de confi-.re de châtaignes 



30 miiCIIrons 1 Assez facile 1 Prép. : 30 min 1 

Culs.: 10 min 1 Repos: 1 h 

MaauotM 
à la conjilure de~ 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), puis laissez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four en passant la température à 
180 •c (th. 6). 

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

3. Montez les b lancs en neige avec une p incée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez vivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une spatule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. Ajoutez le colorant. 

4. Mettez la préparation dans une poche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plaçant 
en quir.conce sur une p laque recouverte de papier cuisson. 
Laissez reposer 1 h au réfrigérateur. 

5.Enfou rnez à 180 •c (th. 6) et laissez cuire pendant 
10·12 m in, en tournant la plaque au bout de 5 min. Laissez 
refroid ir les macarons et décollez· les. 

6. Déposez une cuillère de conf~ure sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez 
jusqu'à épuisement des ingrédients. 

500 g de sucre glace 
250 g de poudre d'amandes 
4 gouttes de colorant rose 
200 g de blancs d'œufs 

(environ 7 œufs) 
50 g de sucre en poudre 
1 pincée de sel 
7 c. à s. de confiture de rose blanche 



30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 40 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

MacaronJ 
au gintpmbre conJil 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), p uis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

2. M ixez la p oudre d 'amandes avec le sucre glace, p uis 
passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à 
ce que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez 
délicatement avec une sp atule le mélange sucre glace· 
poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une p oche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plaçant 
en quinconce sur une plaque recouverte de p apier cuisson. 
Laissez rep oser 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire p endant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6.Hachez le gingembre el mélangez-le avec la crème 
pâtissière. 

7. Dëposez une cuillère de c rème sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre maçaron. Poursuivez 
jusqu'à épu~ement des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 
250 g d e poudre d'amandes 
200 g de blana d'œufs 

(environ 7 œufs) 

50 g de sucre en poudre 
1 pincM d e sel 

Po ur la crème : 

25 cl d e crime pi~ssin 

50 9 de g ingembre confit 





30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 35 min 1 

Culs. : 10 min 1 Repos: 1 h 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faoes-la torréfier 
10 min à 150 •c (th. 5), puis laissez refroidir. Augmentez la chaleur du 
four e n passant la température à 180 •c (th. 6). 

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

mélange au tamis. 

3. Mo ntez les blancs e n neige avec une pincée de set ajoutez le 
sucre e n poudre et fouettez vivement jusqu'à ce que le m~ange 
devienne ferme et brillant .Incorporez délicatement avec une spatule 

le mélange sucre glace·-poudre d'amandes. Ajoutez le colorant. 

4. M ettez la préparation d ans une p oche à douille unie. Tenez la 
p oche à douille indinée e t la douille proche de la plaque. Formez 
des petits tas de la forme d 'une noix e n les plaçant e n quinconce 

sur une plaque recouverte de papier cuisson. laissez reposer 1 h au 
réfrigérateur. 

S. Enfournez à 180 OC (th. 6)et laissez cuire p endant 10-12 min, en 
tournant la plaque au bout de 5 min. Laissez refroidir les macarons et 
décollez-les. 

6.Concassez le chocolat Hachez les o ranges confîtes e t m~angez­

les awc le chocolat Portez la crème à ébullition e t versez-la sur le 
chocolat Fouettez la g anache et laissez refroidir e n fouettant de 
temps e n temps. 

7. Déposez une cuillère de g anache sur la face plate d'un macaron 

e t recouvrez avec un autre macaron. Poursuivez jusqu'à épuisement 

des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 

200 g de poudre d'imOndes 

4 gouttes de colorant orange 

200 g de b lana d'œufs 
(environ 7 œufs) 

1 pincée de sel 

Pour la g anache : 

200 g de chocolat noir 

20 d de aème liquide 

40 g d'or.-.ges confites 





30 macarons 1 Assez facile 1 Prép.: 35 min 1 

Culs. : ZO·ZZ min 1 Repos : 1 h 

1. Ëtalez la poudre d'amandes sur une plaque et faites· 
la torréfier 10 min à 150 •c (th. 5), p uis la~sez refroidir. 
Augmentez la chaleur du four à 180 •c (th. 6). 

2. M ixez la p oudre d 'amandes avec le sucre glace et les 
pistaches, puis passez le mélange au tamis. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, 
ajoutez le sucre en poudre et fouettez v ivement jusqu'à ce 
que le mélange devienne ferme et brillant. Incorporez avec 
une spatule le mélange sucre glace·poudre d'amandes. 

4. Mettez la préparation dans une p oche à douille unie. Tenez 
la poche à douille inclinée et la douille proche de la plaque. 
Formez des petits tas de la forme d'une noix en les plaçant 
en quinconce sur une plaque recouverte de p apier cuisson. 
Laissez rep oser 1 h au réfrigérateur. 

5. Enfournez à 180 •c (th. 6) et la~sez cuire p endant 
10·12 min, en tournant la plaque au bout de 5 min. La~ez 
refroidir les macarons et décollez-les. 

6.Concassez le chocolat. Portez la crème à ébullition et 
versez· la sur le chocolat. Fouettez la ganache et laissez 
refroidir en fouettant de temps en temps. 

7. Déposez une cuillère de ganache sur la face plate d'un 
macaron et recouvrez avec un autre maçaron. Poursuivez 
jusqu'à épu~ement des ingrédients. 

500 g de sucre g lace 

200 9 de poudre cr .... ndes 
50 g de pistaches vertes 
200 g de blana d'œufs 

(environ 7 œufs) 

50 g de sucre en pouch 
1 pincM de sel 

Pour la g anache : 
200 g de chocolat noir 
20 d de crème fralche liquide 





4 pers. 1 Facile 1 Prép.: ZO min 1 Culs.: 8 min 

1. Mélangez dans un saladier les blancs, le sucre, la farine, le 

sel et le beurre fondu. Ajoulez les amandes sans les casser. 

2. Beurrez une plaque à pâtisserie. Déposez dessus 1 c . à c. 
de pâte et étalez· la en rond avec le dos de la cuillère, en 
espaçant assez chaque cuillère. 

3. Fa iles cuire de 8 à 10 min dans un four chaud à 200 •c 
(th. 6 ·7). Dès coloration des bords de la tuile, sortez la plaque 
du four et, avec une spatule en métal ou un g rand couleau, 
decollez· les très vite. Posez· les encore chaudes sur un 
rouleau à pâtisserie pour leur donner la forme d 'une tuile. 

50 9 de farine 

25 9 de bell're fondu 
100 9 de sucre 
2 blana d'œut. 
50 9 d'amandes e ffi" es 
1 pincée de sel 



4 pen. 1 Assez facile 1 Prép. : 40 min 1 Culs. : ZS min 

1. Pelez et coupez les pommes en quartiers. Mettez à cuire 
10 min avec le beurre et le sucre, puis passez· les à la 
moulinette. 

2. Ëtalez la pâte feuilletée et coupez des ronds de 12 cm 
de diamètre à l'aide d'un emporte· pièce (ou d 'une petite 
assiette, d 'un bol...). 

3. Battez l'œuf, dorez les tours des ronds de pâte, puis 
clé posez la compote au centre de la moitié des ronds. 

4. Recowrez d'un autre rond de pâte, puis appuyez sur le 
tour pour bien souder. À l'aide d'un couteau, faites des traits, 
puis badigeonnez avec l'œuf le dessus des chaussons. 

S.Enfou rnez à 200 •c (th. 6·7) et laissez cuire de 25 à 30 min. 
Laissez refroidir avant de ctéguster. 

200 9 de pite feuilelllle 
500 9 de pommes reinettos 
70 9 de beurre 
l009desucre 
ljaune d'œuf 



U escargots 1 Facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : ZO min 1 Réfrl.: 30 min 

1. Cassez le chocolat en mo rceaux dans une casserole, 
ajoutez l'eau, 30 g de beurre et faites· les fondre au bain· 
marie. RéseJVez la préparation. 

2. Dans un saladier, mélangez les 60 g de beurre restant bien 
ramo lli, le sucre, le jaune d'œuf et la farine. Ajoutez· lesà la 
préparation, mélangez et malaxez à la main p our former une 
bou le de pâte avec cette prép aration. 

3. Déroulez la p âte brisée, posez la b oule de pâte au 
chocolat dessus et étalez· la sur l'ensemble de la pâte à tarte 
afin de la recowrir corn piètement. 

4. Roulez les deux pâtes ensemble jusqu'aux deux tiers. 
Coupez le côté arrondi afin d'obtenir une ligne droite 
parallèle au rouleau de pâte. Rab attez environ 2 cm de pâte 
pour form er la tête de l'escargot. 

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

6.Posez les escargots debout sur une feuille de cuisson 
préalablement beurrée. Enfournez à 180 •c (th. 6) p our 
20 min. 

1 rouleau de pâte brisée 

lOO 9 de chocolat noir 
1 c. à s. d'eau 

909debeurre 
609desucre 

1 jaune d'œuf 
150 9 de farine 





8 pers. 1 Facile 1 Prép.: ZO min 1 Réfrl.: 4 h 

1. Cassez le chocolat en morceaux dans un récipient, ajoutez 
l'eau et faites fondre au bain· marie. Mélangez doucement et 
réseJVez au chaud au bain·marie. 

2. Cassez les œufs et séparez les jaunes des blancs. Fouettez 

les jaunes dans un récipient avec le sucre jusqu'à ce que le 
mélange b lanchisse. Ajoutez-le à la préparation hors du feu. 

3. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel. 
Incorporez-les délicatement à la préparation. 

4. Chemisez un moule à cake avec du f ilm alimentaire. 
Versez-y la moitié de la p réparation, répartissez les 
framboises (125 g), puis versez le reste de la préparation. 
Lissez la surface, placez le moule au f rais pendant4 h au 

minimum. 

5. Démoulez et servez en tranches parsemées de framboises. 

200 9 de chocolat noir 

2 c. à s. d'eau 
4œufs 
60 9 de sucre 
200 9 de framboises 
1 pincée de sel 





4 pers. 1 Assez facile 1 Prép.: 30 min 1 Culs.: 10 min 

1. Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes et le 

sucre. Ajoutez peu à peu les b lancs battus en neige pour 
o btenir une pâte épaisse. Formez des petites boules de pâte 

de la g rosseur d'une noix. 

2. Fa ri nez le plan de travail et roulez les noix de pâte en 
forme de bâtonnets plus f insauxextrémités. Badigeonnez 
chaque rouleau de blanc d'œuf et roulez· les dans les 
am andes effilées. 

3. Beurrez la tôle du four. Déposez-y les rouleaux en les 
incurvant pour leur donner la forme d'un c roissant. Enfournez 
à 1BO •c (th. 6) et laissez cuire pendlant 10 min. 

4. Sortez· les et badigeonnez-les avec le lait concentré sucré. 
Laissez ref roid ir. 

200 9 de poudre cr .... ndes 
150 g de sucre 
2 b l.,a d'œufs battus on neige 
1 bl.,c d'œuf 
80 g d'amandes effilées 
2 c. à s. dela~ sucré concentré 



4 pen. 1 Assez facile 1 Prép. : 1 h 1 Culs.: Z5 min 
Repos : 30 min 

Scwarin à la clumlilbJ 

1. Délayez la levure dans un peu d'eau t iède. Mettez la farine 
en fontaine, cassez-y les œufs, ajoutez la levure. 

2. Mélangez avec les doigts pour incorporer les ingrédients 
le plus vite possible. Battez v igoureusement contre les parois 
pour donner du corps: il faut qu'elle se détache du récipient 
et des mains. 

3. Rassemblez la pâte au centre et incorporez le beurre 
ramolli. Laissez lever la pâte recouverte d'un linge humide 
pendant 30 min. 

4. Confectionnez le sirop avec l'eau, le sucre et la vanille. 
Portez ào ébullition pendant quelques minutes et réseJVez au 
chaud. 

S. Retravaillez la pâte 5 min. Remplissez le moule au tiers de 
sa hauteur et laissez de nouveau lever la pâte à la hauteur du 
moule. 

6. Faites cuire le savarin dans un four à 200 •c (th. 6·7) 
pendant 25 à 30 min, puis démoulez-le sur une grille. Ajoutez 
le rhum au sirop, imbibez le savarin. 

7. Montez la crème très froide au fouet ou au batteur jusqu'à 
ce qu'elle épaississe. Incorporez le sucre glace. Une fois le 
savarin ref roidi, versez la chantilly au centre du gateau et 
servez f rais. 

100 g de farine 
5 g de levure de boul.,ger 
4 cl d'eau 
2gdesel 

lOg de sucre 
lœuf 
40 g de beurre 

Pour le sirop: 

25 cl ct . .. 
125 g de sucre 
112 c. à c. de vanille liquide 

5 dderhurn 

Pour la crème chantilly: 

20 cl de crème fleurette 
20g de sucre glace 
Quelques gouttes de v., ille iquide 



40 pièces environ 1 Facile 1 Prép.: 30 min 1 

Culs. : ZO min 

PetJ-ck-IWIUle 

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

2. Portez à ébullition jusqu'à ce que le liquide soit homogène. 
Retirez du feu, ôtez le zeste avec une fourchette, puis versez 
d'un coup la farine et mélangez avec un fouet ou une 
cuillè re en bois. 

3. Remettez la casserole sur feu moyen, et travaillez la pâte 
jusqu'à ce qu'elle se détache des parois. Continuez de la 
faire dessécher de 1 à 2 m in. 

4. Hors du feu, ajoutez les oeufs un par un sans cesser de 
battre la pâte (attendez que le mélange soit bien homogène 
avant d'incorporer l'oeuf suivant). 

5. Faites chauffer l'huile dans une bassine à friture. À l'aide 
de deux cuillères à café, formez des boules de pâte, puis 
jetez· les dans l'huile bien chaucte en veillant bien à ne pas en 
mettre trop à la fois, afin de ne pas refroidir le bain de friture. 

6.Si les pets·de·nonne ne se retournent pas, aidez· les 
avec l'écumoire. Ëgouttez· les sur du papier absorbant et 
saupoudrez-les de sucre glace. 

300 9 de farine 

lOO 9 de beurre 
SOd de lait 
8œufs 
1 citron (ou 1 orange) 

2 c. à s. de sucre 
Suaeglace 
Huile de friture 





4 pers. 1 Assez facile 1 Prép.: ZS min 1 Culs.: 10 min 

MilkfelLiileJ tiqeriJ 
auxframb~ 

1. Ëtalez la bande de pâte feuilletée et percez· la à l'aide 
d'une fourchette. Taillez des cercles de 4 cm de diamètre. 
Posez· les sur une p laque entre deux feuilles de p apier 
su~urisè, p uis posez une autre plaque par· dessus. 

2. Enfournez à 200 •c (th. 8) et laissez cuire pendlant 8 min. 
Retirez la plaque du haut, saup oudrez la p âte de sucre 
glace et refaites caramèl~er le tout 2 min au four. La~sez·les 

refroidir. 

3. Mettez 250 g de f ramboises dans une casserole avec le 
sucre et un fond d'eau. Faites bouillir, puis ajoutez le jus de 
citron et la menthe et mixez le tout. Passez le coulis au chinois 
et laissez· le refroidir. 

4. Montez la crème très f roide en chantilly, ajoutez le sucre 
glace et le mascarpone. Mélangez bien et ajoutez 1 c . à c . de 
coulis. 

5. Fbsez dans chaque assiette un cercle de pâte, de la 
chantilly, quelques f ramboises et recommencez l'opération 
une autre fois. Terminez par une couche de pâte. Ajoutez un 
f ilet de coulis autour et seJVez. 

2 bandes de pâte feuilelée 
500 g de fnrnboises 
Le jus d'un citron vert 
5 feu iles de menthe 
25 g de sucre 
15 cl de crème fleurette 
2 c. à s. de mascarpone 
60 g de sucre glace 





4 pers. 1 Difficile 1 Prép.: 35 min 1 Culs.: 15 min 1 

Repos :1 h 

1. Déroulez les rouleaux de pâte, découpez-les en trois 
rectang les et p iquez· les à l'aide d'une fourchette. 

2. Sur une plaque de four recouverte d'une feuille de papier 
su~urisé, déposez les rectangles de pâte. Recowrez· les d'un 
papier sulfurisé, mettez un poids par·dlessus (haricots secs 
par exemple), puis enfournez à 210 •c (th. 7) et la~sez cuire 
peiôdant 10 min. Retirez le poids ainsi que le papier sulfurisé 
et poursuivez la cuisson 3 min. 

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

4. Mélangez les oeufs et le sucre jusqu'à ce que la 
préparation blanchisse. Ajoutez la fécule de maïs ainsi que le 
cacao et mélangez à noweau, jusqu'à l'obtention d'une pâte 
lisse et homogène. 

5. ôtez la gousse de vanille du lait, puis versez· le sur 
l'appareil et mélangez délicatement. Faites cuire la 
préparation à feu doux en remuant constamment pendant 
1 à 2 min. Laissez refroidir. 

6.Montez le millefeuilles en superposant pâte feuilletée 
el crème pâtissière. Saupoudrez de sucre glace et laissez 
reposer 1 h au réfrigérateur avant de servir. 

3 roul•ux de pile feul le llie 
4œufs 
1 itre de lait 
150 g de suc re 
4 c. à s. de cacao en poudre 
90 g de fécule de maïs 
1 gousse de vanille 



4 pen. 1 Facile 1 Prép.: ZO min 1 Culs.: 5 min 

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

2. Fouel1ez les œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse, puis ajoutez la farine. 

3. Mélangez le chocolat fondu à la pâte. Montez les blancs en 
neige très ferme et incorporez-les à la pâte. 

4. Répartissez la pâte dans un moule à madeleines. Cuisez 
dans un four très chaud (220 •c, th. 7· 8) pendant S min. 

120 9 de chocolat 
1209debeumo 
120 9 de farine 
l509de suae 
4œufs 



ZS mini-madeleines 1 Facile 1 Prép.: ZO min 
Culs. : 8 min 1 Repos: 1 h 

Mini-~ 
à lllii.OÜ de ccœ el cœu cJwcollJl 

1. Fouettez les œufs avec le sucre afin de les faire blanchir. 
Mélangez la farine avec la levure et la noix de coco, 
puis incorporez-la aux œufs petit à petit, en mélangeant 
énergiquement. 

2. Ajoutez le beurre fondu froid et mélangez bien. Recowrez 
la pâte d'un film alimentaire et laissez· la au frais pendant 1 h. 

3. Beurrez le moule à madeleines et garnissez à moitié de 
pâte les alvéoles. Ajoutez sur chaque madeleine un petit 
mo rceau de chocolat noir et recouvrez de pâte. 

4. Enfournez 4 min à 220 •c (th. 7), puis éteignez votre four et 
laissez la porte ouverte 2 min. Rallumez votre four à 160 •c 
(th. 5) et poursuivez la cu~son 2 min environ. 

5. Démoulez les madeleines à chaud et laissez refroidir sur 
une grille. 

3 c. à s. de noix de coco ripM 
25 petits morceaux de choc:olat noir 

2œufs 
8S9 de sucre 
100 9 de farine 
50 9 de beurre fondu froid 
S 9 de le Y\A chinique 





ZS mini-madeleines 1 Facile 1 Prép.: ZO min 1 

Culs. : 8 min 1 Repos: 1 h 

Mini-~ 
au zf!Me de cilron el mid d'acacia 

1. Râpez le zeste du citron. Fouettez les oeufs avec le miel 
afin de les faire blanchir. Mélangez la farine avec la levure, 
puis incorporez-la aux oeufs petit à petit, en mélangeant 
énergiquement. 

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

3. Beurrez le moule à madeleines et garnissez aux t rois quarts 
de pâte les alvéoles. Enfournez à 220 •c (th. 7) et laissez 
cuire pendlant 4 min, puis éteignez votre four et laissez la 
porte ouverte 2 min. Rallumez votre four à 160 •c (th. 5) et 
poursuivez la cuisson 2 min environ. 

4. Démoulez les madeleines à chaud et laissez refroidir sur 

une grille. 

40 g de miel d'acada 
Un demi-ci1ron 
2œufs 
llO g de f•ine 
50 g de beurre fondu froid 
5 g de leY\ft chinique 





ZS mini-madeleines 1 Facile 1 Prép.: ZO min 

Culs. : 8 min 1 Repos: 1 h 

Mini-~ 
au Mro1J â érable el noü de pécan 

1. Fa iles légèrement griller les noix de pécan dans une poêle, 
sans matière grasse. Concassez-les. 

2. Fouettez les œufs avec le sucre afin de les faire blanchir. 
Mélangez la farine avec la levure, puis incorporez· la aux 
œufs petit à petit, en mélangeant énerg iquement. 

3. Ajoutez le beurre fondu f roid et mélangez bien. Incorporez 
les noix de pécan concassées ainsi que le sirop d'érable. 
Recowrez la pâte d'un film alimentaire et laissez· la au frais 
pendant 1 h. 

4. Beurrez le moule à madeleines et garnissez aux trois quarts 
de pâte les alvéoles. Enfournez 4 min à 220 •c (th. 7), puis 
éteignez votre four et laissez la porte owerte 2 min. Rallumez 
votre four à 160 •c (th. 5) et poursuivez la cuisson 2 min 
envi ron. 

5. Démoulez les madeleines à chaud et laissez refroidir sur 
une grille. 

2 c. à s. de sr op d'érable 
6 cerneaux de noix de pécan 
2œufs 
40 9 de sucre 
llO 9 de f•ine 
50 9 de beurre fondu froid 

59 de le vure chmique 





4 pers. 1 Assez facile 1 Prép.: 10 min 1 Culs. : Z·3 h 

1. Dans un saladier, mettez les b lancs d'œufs avec une p incée 
de sel. Battez au fouet électrique. 

2. 1ncorporez le sucre petit à petit, jusqu'à ce que le mélange 
devienne brillant. Lo rsque les blancs sont bien montés, 
ajoutez le jus de citron pour les rendre plus fermes. 

3. Saupoudrez de farine la plaque du four. Faites des petits 
tas de meringue à l'aide d'une cuillère ou d'une poche à 
douille. 

4. Faites chauffer le four à 100 •c (th. 3) et laissez sécher 
peiôdant 2 à 3 h. Décollez-les. Mettez· les dans une boîte 
hermétique pour les conserver. 

125gdesucre 
2 bllWla d'œufs 
1 pincM de sel 
112 c. à c. de jus de dtron 
1 c. à c. devanileliquide 

10 g de farine 



4 pen. 1 Facile 1 Prép.: ZO min 1 Culs.: 50 min 1 

Refr.:lh 

1. Beurrez les moules à cannelés et laissez· les au frais 1 h. 

2. Dans une casserole, mettez le lait, la moitié du beurre et la 

demi·gousse de vanille. Portez à ébullrtion. 

3. Dans un saladier, ménagez la farine et 280 g de sucre. 
Battez les jaunes et les œufs entiers, puis ajoutez à la farine 

sucrée. 

4. Retirez la demi·gousse de vanille et versez le lart bouillant 
sur la pate. Remuez pour obtenir une pâte l~se, puis ajoutez 
le rhum. 

S. Prenez les moules beurrés et sucrez le fond et les côtés. 
Versez la pâte froide à moitié des moules. Enfournez à 210 •c 
(th. 7) et laissez cuire 50 min. Démoulez tiède. 

50 d de lait 

200 g de farine 
300 g de sucre 
100 g de beurre 
Une demi-gousse de vanlle 
4 œufs +4 james 
1 c. à ~ de rhum 
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