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La pate levée ]
Recette:

300 g de farine, 20 g de levure
du boulanger, 1/8 | de lait tlede,
30 g de beurre fondu, 30 g de
sucre, 1 oeuf, 1 pincée de sel,
zeste d'1/2 citron non tralté

1. Tamiser la farine dans un
récipient. Creuser un puits dans
le milieu. Emietter la levure a
I'mtérieur, la mélanger avec le
lait en y jetant un peu de farine

prise sur le puits. Recouvrir le
levain de farine et le récipient
d'un linge propre. Faire lever
la péite dans un endroit chaud a
I'abri des courants d'air. Lorsque
la surface du levain commence

a se ,cragueler”, incorporer le
beurre, le sucre, I'oeuf, le sel et
le zeste de citron dans le levain.

Puis mélanger toute la pate avec
le batieur électrique.

Terminer de malaxer la pite
avec les mains. La pétrir
jusqu’a obtenir une consis-
tance lisse et brillante qul se
détache bien des parois, et la
formation de bulles d'air. Pour
la deuxiéme levée, recouvrir
a nouveau le récipient dun
linge. La péte doit doubler de
volume.
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Gateau aux mandarines r———
et a la creme fraiche

Le jus doranges aromatise Iz créme fraiche et permet en méme
temnps aux mandarines de garder leur godt juteux pendant la cuisson

Gateau aux mandarines
et a la créme fraiche

- = : R

Gateau a |'abri

Pate levée:
# Voir recette ci-contre
# 1 sachet de sucre vanillée

Pate levée:

# Voir recette ci-contre

# 1 pincée de sucre a l'orange

Fourrage crémeusx:

e 200 ml de lait

e 100 ml de jus d'oranges

e Zaste d'1/2 orange non traitée
& 60 g de sucre

& 2 de jaunes d'oeuf

e 30 g de maizena

@« 250 g de creme fraiche épaisse

Par ailleurs:
# 3 bocaux de mandarines
(175 g de fruits)

e 30 g d'amandes émincées
e Beurre pour graisser le moule

1. Faganner la pate levée en utili-
sant le sucre & l'orange,

2. Fourrage: porter le lait & bullition.
Délayer dans un récipient le zeste,
le sucre, e jaune d'oeuf et la maize-
na dans le jus d'oranges. Verser ce
mélange dans le lait bouillant, faire
monter plusigurs bouillons. Retirer
la créme de la source de chaleur et
rajouter la créme fraiche epaisse.
La laisser refroidir avant de [a filirer
au travers d'une passoire fine.

3. Abaisser la pite sur le plan de
travail faring. Déposer [abaisse
(35x%35 cm) sur une plaque du four
Beurnée, la recouvrir d'un linge pour
qu'elle 1&ve encore une fois pandant
10 min. Egoutter les mandarines
dans une passoing.

4. Piquer la pate a la fourchefte,
Verser la créme uniformément,
Disposer les mandarines par
dessus ainsi gue les amandes.
Cuisson dans le four préchaufie &
190 °C pendant 35-40 minutas,

Créme & la vanille:
e 1/2 1 delait
e Pulpe d1/2 gousse de van
« 100 g de sucre,

4 jaunes d oeufs
o 40 g de maizena
Streusel:
e 150 g de farine
# 50 g d’'amandes moulues
e 1 sachet de sucre vanillé
e B0 g de sucre, 100 g de beu
Par aillaurs:
@ 1 bocal d'abricots
# Beurre pour graisser le mol
® Sucre glace pour la déco

1. Fagonner la pate =
la recette en utilisant le st
vanilié,

2, Créme 4 la vanille: réserver 1/8
Iait. Faire bouillir 2 reste avec la p
de vanille et la moitie du sucre.

2, Verser les jaunes, la maizen
|e reste de sucre dans un récip
par dessus le reste de lait. Fou
assidlment tous les ingrédie



Gateau
mqngues —
noix de & -
coco

Pate levéo:

» Voir recette ci-contre

e Zoste d™1/2 citron vert
(biologiqua)

Créme a la noix de coco:

# 500 ml de lait de coco

® B0 g de sucre

o 1 sachet de pudding vanillé

o 1jaune doeuf

e 4 cl de liqueur de coco

Streusel aux noix de coco:

e 120 g de farine

# B0 g de flocons de coco

s 100 g de sucre, 100 g de beurrea

Par ailleurs:

# 3 bocaux de mangues
(230 g de fruits)

# Beourre pour le moule

e Cacao en poudre ou sucre
glace pour la décoration

1. Fagonner la pate selon la recette
en incorporant le zeste de citron.

2. Réserver 6 ¢.a.5 de lait de coco,
porter le reste & ebullition. Délay-
er sans grumeaux pudding en
poudre, sucre, jaune, ligueur dans
lg lait de coco résearvé, varser la
préparation dans le lait bouillant
tout en remuant, faire bouillir plu-
sisurs fois, Retirer la casserole de
la source de chaleur, saupoudrar

Gateau aux mangues
et a la noix de coco

un peu de sucre glace sur la sur-
face, Laisser refroidir. Filtrer la cré-
me au travers d'une passaira fine,

3. Mélanger la faring, les flocons de
coco, le sucre, le beurre, Emietter ks
streufel,

4, Abasser la pate sur k2 plan de
travail faring (35x35 cm), La disposer

sur une plague du four KEgérement
beurée. La refaire lever pendant

10 rrin. couverte d'un linge. Egoutter
les mangues.

5. Piquer la pate a la fourchette.
Verser la créme de coco, répar-
tir les mangues &t le streussl,
Cuizsson dans le four préchauffé
4180 °C pendant 35-40 min. Au
chaoix, saupoudrer le cacaoc en
poudre ou le sucre glace pour la
décoration.

.y

J— creme vanille

Verser lentement la prépa-
| ration dans le lait vanile /
bouillant en le remuant, lais-
ser monter plusieurs bouil-
lons, continuer da remuer en
mouvemnents réguliers. Retirer
la créma de la source de chaleur,
saupoudrer un peu de sucre glasse
sur la surface, La laisser refroidir,
puis |a filtrer au travers d'une pas-
soire fine.

4. Streusel: mélanger farine,
amandes, sucre vanillé, sucre et
beurre dans un récipient et emiet-
ter le streusel avec les doigts.

. 5. Faire une abaisse avec la pate
{(35x35 cm) sur le plan de travail fa-
ring, la disposer sur une plaguedu
four beurrée, rmmonter les bords.
Reafaire lever la pate 10 min. en la
couvrant d'un linga, Egoutter les
abricots.

6. Piguer la péte & |la fourchette,
étaler la créme-a la vanille unifor-
mément. Répartir les abricots et par
dessus le streusel, Cuisson dans le
faur préchauffé & 190 °C pendant : =
35 min, enviren. Puis laisser refroi- la creme vanillée
dir le géteau. Au choix saupoudrer
un peu de sucre glace,
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Souvenez-vous des chaussons aux pommes de votre grand-mére?
aussi bien n‘est pas si difficile que cela. Lisez nos receties. Si vol
une péte feuilletée préte a I'emploi, vous trouverez en page

les phases techniques pour réaliser la recette

en pate
feuilletee

Feuilleté aux fraises

e 250 g de pate feuilletée
@ 50 g de confiture de fraises
& 100 g de sucre glace
» 1 c.a.s. de jus de citron
¢ G feuilles de gelatine
(transparente)
e 400 g de fraises, 60 g de sucre
e 1/2 1 de creme fleurette,
50 g de sucre, 1 ¢.A.5. de
pistaches concassées
1. Retirer [a péte de lemballage. Su-
perposer dei plagues et faire une
abaisse avec le rouleau & patissene.
Puils deux disgues de 2B cmde @ ¥
sontdécoupésencontoumantlefond
d'un moule & charmigre posé dessus.
2. Réutiliser les découpes et le
reste de pate feuilltée pour réali-
ser le trojsieéme disque de laméme
facon, Piquerlestrois disques avec
une fourchette, laisser reposer 15
min. Puis les faire cuire I'un aprés
l'autre dans le four préchauffé a
220 °C pendant 8-10 minutes.

3. Chauffer la confiture de fraises.
Délayer le sucre glace dans |e jus da
citron pour obtenir un glagage. Badi-
geonner un des fonds de pate avec
la confiture chaude et le glacage,
découper immédiatement 12 parts
avec un couteau bien coupant.

Chausson a l'abricot

4. Ramollir la gélatine dans de | = g 18 % . e _ -
I'eau froide, l'essorer et la faire - . i [ '
fondre selon le mode demplol.
Laver un peu les fraises, ratirer
les pédoncules. Mixer 250 g avec
le sucre, Couper en deux le res-
te des fraises en nt 12
meities pour la décoratio

5. Battre la créme fleuretie
sucre en chantilly. Incorpare
gélatine liquefide dans la puree de
fraises, puis la maoitié de 1a chan-
tilly. Etaler la moitié de la prepa-
ration avec les moitiés de fraises |
sur le deuxiéme fond. Le troisie-
me fond est recouvert avec le res- @
te de la créme aux fraises et pose
sur le deuxiame fond. Faire glisser
dessus le prarmar fand prépor-
tionn& en vous gui avec Ln . gl
jond de tourtidre. Introduire e
reste de chantilly dans une poche ,.u_;, *
a douille &toilée, placsr 12 rosat-
tes sur le géteau et sur chacune
une demie fraise. Saupoudrer e
milieu avec les pﬁmchqs cnpu =
saas. Pour couper | ]
recommandeé dutiliser une scla a
patisserie ou un couteau & pain
dentelé.

# 300 g de pate feuilletée
« 6 moitiés d'abricots [conserve]
e 1 jaune d'oeuf
# 50 g de confiture d'abricots
o 1/2 sachet de glagage
au citron (sachet de 200 g)
e 1-2 c.a.5. d'amandes
émincées, grillées

1. Retirer la pate de 'emballage.
Superposer les plagues et faire
une abaisse de 33 x 22 cm sur le
plan de travail légérement faring.
Laisser reposer 15-20 minutes.

2. A laide dune roue & pétis-
serie découper plusieurs cames
(11x11 cm), les badigeonner avec e
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jaune d'oauf foustié. Poser un abri-
cot dans le milieu de chaque petite
plague et fermer les chaussons en
rabattant un angle vers son opposs.
Presser légérement les bords.

3. Déposer les chaussons sur la
plaque du four aspergée d'eau, Les
laisser reposer pendant env. 10 min.
Puiz le= cuire dans le four préchauﬁé
4220°C pendant 15-18min.

4. Porter la confiture g
& ébulition, en badigeo
chaussons encore chauds, Fi
rer le glagage au citron selon | g
meode d'emplol et le répartic a‘mn- -

damment par dessus. En finale,
faire pleuviner les amandes.




pate feullletée
# 1 jaune d'oeuf
® 1/2sachet de glagage
au citron
Fourrage:
e 5 feuilles de gélatine
sparente

_tran:
# 3 cl de jus d'oranges
& 200 g de créme fleurette,

50 g de sucre
@ 1 petite poire, 1 petite bana-
ne, 100 g de groseilles (surge-
lées), 100 g de mires (surgelées
1. Retirer la péte feullletée de
I'emballage. Abaisser toutes les
plaques en rectangles de 20x11
cm, les badigeonner avec le jaune
d'oeuf battu, laisser reposer 15-
20 min. Puis les faire cuire dans la
four préchaufié & 220 “C (grille du
miliey) pendant 15-20 min. pour
obtenir une belle couleur dorée.
Laisser refroidir.

2. Découper 4 parts de 5 cm
dans chaque rectangle (20 parts
an tout). Recouvir la moitié du
glagage au citron délayé,
3. Fourrage: faire ramellir la géla-
tine pandant & min. environ dans
de I'eau froide. L'essorer et la fairs
fondre dans le jus d'oranges ré-
chaufté. Battre la créme fleurstte
et le sucre en chantilly, Eplucher la
poire et la banane pour les décou-
per en petits morceaux. Egoutter
les groseilles et les mires décon-
gelées (réserver 10 mires pour |a
. décoration). Incorporer les fruits
dans la chantilly, puls la gélatine.
Recouvrir de cefte préparation les
10 autres parts de pate, poser par
dessus les parts glacées au sucre,
Garnir chaque petit feuilleté avec
une mire.

Détinasria 10




1. Premiére pate: tamiser la
farine sur le plan de travail,
creuser une large fontaine
dans le milieu. Verser l'eau
froide dans la fontaine, rajou-
ter le sel. Mélanger d'une main
eau et farine du centre vers le
bord tout en rejetant a chaque
fois de la farine dans la fon-
taine en utilisant un racloir de
l'autre main. Malaxer la péte
avee les deux mains jusqu’a ce
quelle devienne lisse et bril-
lante. Recouverte dun linge,
la laisser reposer dans le réfri-
gérateur pendant 15 min.

2. Pendant ce temps couper
le beurre en petits cubes, ta-
miser dessus 50 g de farine
et les pétrir rapidement pour
quils ne ramollissent pas trop.
Les deux pétes devront avoir
la méme consistance.

3. Abaisser la premiére péte
en un rectangle d'env. 30x66
cm de long et de 25x30 cm
pour le mélange au beurre,
Poser l'abaisse beurrée dans
le milieu, badigeonner les

bords avec de l'eau ou du
blanc d'oeuf.

4. Plier la pate de chaque coté
par dessus la partie beurrée.
Lun des bords se superposant

sur lautre, presser la pite a
cet endroit. Avec les pouces,
écraser les bords sur la lar-
geur pour hermétiser le bloc
et bien enfermer le beurre
dans la pate.

5. Puis abaisser le bloc de pate
en changeant de direction: de
bas en haut, puis de gauche a
drolte, en exercant une pres-
sion régullere. En abaissant
la pate dans les deux direc-
tions, on obtlent un feuilleté

L|

Pate feuilletee
Recette:

500 g de farine, 250 ml d'eau froide, 10 g de sel,
500 g de beurre, 50 g de farine

uniforme. FEtaler [I'abaisse

pour obtenir une plague d'env.
30x60 cm. Lalsser reposer 20
min. au frais.

6. Pour le premier tour de
pite on rabat dabord les
deux premiers tiers de ma-
niere précise sans faire dé-

\i

passer les bords. L'exactitude

l'exécution des tours
importante

dans
est de grande

et décisive pour que la pate
puisse ensuite monter unifor-
mément. Rabattre le dernier
tiers. Laisser reposer la pite
20 min. dans le réfrigérateur.

nowuveau la pite, mbattre les dews
bords extérieurs vers le miliew,
puls plier ces dewux parties ['une
sur lautre. Répéter deux fois

le premier et le deuxidme tour.
Laisser la péte reposer pendant
15 min. dans le réfrigérateur ent-
re chaque tour.

[\
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Cornets chantilly

Cornets chantilly

# 250 g de pate feuilletée
# 1 jaune d'oeuf, 1 ¢.a.s. de lait

# 50 g d'amandes émincées
& 1/2 tasse de sucre glace
Fourrage:
& 375 g de créme fleurette,
50 g de sucre
Par ailleurs:
e Cénes et cylindres métaliiques

& Sucre glace pour la déco

1. Retirer |a pate de 'emballage.
Faire une abaisse rectangulaire
(5030 cm env.) en variant souvent
de sens. Découper 10 bandelettes
de 3 cm de large et les enrouler sur
chague conefcylindre comme la
montre la photo ci-contre. Dorer la
pate de jaune d'oeuf et presser les
amandes émincées dans les par-
tiee creuses. Déposer les formes
{Qurlet en dessous) sur une plague
du four aspergée d'eau. Laisser re-
poser pendant 15 min. environ.

2, Puig |es faire cuire et dorer
dans la four préchauffé a 200 °C
pendant 15-18 ‘min. Dégager les
cornets des formes tant gu’ ils
cont encore chauds, les laisser
refroidir avant de les fourrer.

3. Fourrage: battre la créme fleu-
ratte at l2 sucre en chantilly. Rem-
plir une poche a douille et fourrer

les cornetsicylindres. Les

poudrer de sucre glace, sarvii
médiaternant, car c'est 4 ce
ment-la quils sont les meill
On peut varier le fourrage e
corporant un coulis de fraise
de framboises dans la chantil

1. Badigeonner les ban
lettes d'un mélange laitfjai
d'oeuf en épargnant les bo

2. Presser les bandelel
aux deux extrémités, Redc
3, avec du jaune deeuf




Caissette a I'abricot

Pate feuilletée préte 4 I'emplei ou réalisée selon
la recette, Faire une abaisse de 4-5 mm d'épaisseur
et découper plusieurs carrés (10 % 10 crm).

Les badigeonner avec un jaune d'osuf et poser un
1/2 abricot dans le milieu. Faire une abaisse fine
avec le reste de pate, y découper des bandeleties
de 1 cm de large avec une roue dentelée et couvrir
chaque abricot d'un croisillon. Les badigeonner
ggalemant avec du jaune d'oeuf et laisser reposer
les caissettes pendant 15 min. env. Les faire cuire
et dorer dans le four préchauffé a 210 °C pend
15-18 min. Abricoter les caissettes et répar

les amandes émincées &t grillées.

Eoliennes

Fate préte & I'emploi ou réalisés
selon la recette, faire une abaisse
de 4-5 mm d'épaisseur, en décou-
per plusieurs carrés (11x11 cm).
Les dorar au jaune dosuf, y de-
poser une moitie dabricat {con-
serve). Inciser chague camré de-
puis les angles jusgu'a I'abricot a
l'aide d'une rous & patissere ou
d'un couteau. Rabattre un angle
sur deux vers le centre en fixant la
pate par pression. Dorer au jauna
d'oeuf. Faire une abaisse fine avec
le reste de pate, y découper des
rondelles (4-5 cm @), en déposer
une sur chaque éolienne, Temps
de repos: 30 min. env. Cuisson
dans le four préchauffé a 220 °C
pendant 15 min. environ, Abrico-
ter et glacer les éoliennes.

(..f}mwr* £

1. Dorer les carrés de pate
avec du jaune d'oeuf et poser
la moitié d'abricot au centre.

E i 2
2. Faire 4 incisionsa partir de

chague angle vers le centre,
a{abattre un angle sur :llanu:n:,rF

Palmiers

600 g de pate feuilletér pri-
te & l'emploi, faire une abaisse
{45-30 cm) en saupoudrant du
sucrz et en retournant 'abaisse
plusieurs fois pour que le sucre
ge répartisse bien dans la péte.
Compter env. 200 g de sucre
pour |2 guantité de pate indiquée.
Enrouler les deux bords du cdté
large vers le milieu (voir photo ci-
contre) et plier les deux parties
'une sur l'autre. A partir de ce
bloc {30 cm de long) découper 20
bandelettes (15 mm de large), les
déposer sur une plague du four
et laisser reposer 15 min. enw.

* Cuisson dans le four préchauffé a

220 *C pendant 10 min. env. Les
retourner avec una spatule pour
permettra au sucre de carameli-
ser sur les deux cotés,

1. Enrouler les deux bords
vers le milieu, puis plier les
deux parties |'una sur I'autre,

2. Découper 20 bandelettes
de 15 mm de large dans le

bloc de pate (30 cm de long).

&
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Paquet
surprise de
Paques au
massepain et
au yaourt

Péte a biscuit:

® 200 g de beurre, 250 g de sucre

o 6 oeufs, separés,
1 pincée de sel

@ Zeste d'une orange non traitée

# 100 g de noisettes moulues

e 100 g d’'amandes moulues

e 150 g de farine,

e 200 g de chocolat noir
doux-amer, haché

1 c.a.c de levure chimigue

» § feuilles de gélatine,
100 ml de lait

Crame massepain-yaourt:

s 150 g de massepain

e 200 g de yaourt nature

# 150 g de mascarpone
s 2 sachets de sucre vanillé

® 80 mlde jus doranges

® 200 g de creme fraiche |

Décoration:

e 100 g de créme fraiche

e 200 g de massepain

# Couleur allrnantalre, jaune

# 30 g de sucre glace

# Papilions en chocolat
» Lapins en sucre

Par aillsurs:

@ Beurre et chapelure pour le
moule

o | Dot B P,

1. Foustter le baurre et le sucre en
mélange mousseux, incorponar pau
& peu les jaunes doeufs, le sel, le
zeste darange, les noisettes, puls
la farime et la levure tamisées en-
semble, Battre les blancs en neige
ferme, les introduire dans |a prépa-
ration, en demier les pepites de
chocolat. Verser uniformément la. ~dans un carion resistant. Coller
pate dans un moule 2 charniére' (26
om @) beurré et chemisé de chape-

Jure. Culsson dans la four pm:haulf

< (grille du miliev) & 196 °C pendant 60-

65 min. Couvrir le biscuit en cours
de cuisson si nécessaire. Le lalsser
refroidir toute une nuit.

2. Démouler le biscuit. Dacouper
un rectangle de 16x18-cm' et la di-
viser en deux,

3. Créme: ramaollir la gélatine dans
de l'eau froide. Couper |l masss-
pain en petits morceaux, les delayer

e Oeuls du,l’aqum multicelores dans le lait qui est chauffé lentement,

puis foustté pour devenir crameux.
Laisser figdi, Verser la préparation
dans un réciplent, rajouter et mé-
langer le yaourt, le mascarpone, le
sucre vanillé et le jus d'aranges pour
otenir une creme homogeéne. Esso-
rer la gélatine, fa faire fondre selon le
mode demploi et lincorparer dans
la créme. Peu avant la galification,
hattre la créme en chantuh.rat la me-
langer dans la éréme,

4. Poser le prﬂl‘l‘llEl“fﬂﬂd sur un plat.
Découper deux bandes de 7 cmde
large, et de 16 et 18 cm de langs

les cités pour former un rectangle
qui entours |2 hﬁscl.ﬂt en guisede

» |

b s pA T

- Paquet surpris

= 'massepaln et au y.

cercle a patis-

sere. Merser la
moaitié de la créme
sur le fond. Poser
le deuxieme fand,
puis verser e resie
de créme. Poser la t’msléme .
fond. Laisser le biscuit se raffermir
dars le refrigérateur pendant 3-
4 heures. Detacher le cercle en |
carton. Battre la creme en chan-
tilly et en enrober tout le biscuit.

5. Pétrir le 1 SSEpEin avec e su-
cre glace et introduire la couleur
jaung, Sur le planide travail sau-
poudré de sucre glace, faira une
abaisse da d|rnans l&gérement
supérieure a calle du ,biscuit pa-
quet" et ,'emballer* entisremant.
Terminer par la décoration de Pﬁ-
ques au gré de votre imagination.




A

' Biscuits, strudels et crépe

pétrssrers et des entremets a base de fari i"
est toujours vivant. Ce qui est bien comp
hensible. Car dans quel autre pays en tra

t-on autant et aussi def:cfeu;‘ 3
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fourréees

Biscuit Puszta

K Péate:

» 7 oeufs, 200 g de sucre

e Jus d’un demi citron

# 100 g de farine

1er fourrage:

» 100 g de sucre, 3 c.a.5 d'eau

e 200 g de chocolat de
couverture

2éme fourrage:

e 500 g de crame fleurette

e 100 g de sucre glace

e 1 sachet de sucre vanillé

Décoration:

& 125 g de créme fleurette,
1 c.a.s de sucre glace

® 12 cerises confites

Par ailleurs:

s Beurre pour graisser le moule

1. Fouetter les oeufs, |z sucre st
l2 jus de citron dans un récipient.
Introduire peu & peu la farine. Ver-
ser uniformément 1/5 ds la péate
dans un moule & chamiére beurré
[26 cm @). Cuisson danz |2 four pré-
chaufé & 200 *C pendant 8-10 min,
[controle visued), laisser un peu re-
froidir et démouler le biscuit, Faire
cuire ainsi encore 4 fonds de biscuit,
rebeurrer |2 moule & chague fois.

2. 1er fourrage: verser le sucre dans
Teau, porter & ebuliiion, Cassar e
| chocolat de couverture en petits
morceaux, | faire fondre an e ma-
langeant dans le sucre fondu, [ais-
ser manter un bouillen, continuer de
mélanger Jusgua épaississement.
Retirer la casserole de la source de
chaleur, remuer la couverture pen-
dant qu'elle refroidit un peu.

3. 2éme Tourrage: battre en chan-
tilly la créme fleurstte avec les
| deux sucres.

4. Dispo=er les biscuits I'un 4 cdté
de lautre sur le plan de traval et
y  rapartir uniformément le Ter four-
rage par dessus, Puis les 3/4 de
Iz créme chantilly sur 4 fonds, gue
I'on superpose ensuite. Poser an
L darnier cefui recouvert uniguement
de chocolat, Déguiser le biseuit tout
entier avec le reste de chantilly.

5. Décoration: faire une chan-
tilly avec la créme et le sucre,
Remplir une poche munie d'une
grosse douille. Préinciser 12 parts
zur le biscuit ef expulser une
patite rosette sur chaque part. Po-
ser une cerise conlite par dessus.

Strudel aux cerises

iy -
Strudel aux cerise:

Pate:

s 150 g de farine

e 1 pincée de sel

e 4 c.A.5 deau

# 1/2 c.A.5. de vinaigre

# 2 c.a.5. 1/2 d'huile

Fourrage:
# 1 kg de griottes

® 250 g de sucre

® 1 c.a.c de cannelle

® 2 c.a.5 de beurre fondu

# 50 g de chapelure

@ 2 c.a.s de créme fraiche

Par ailleurs:

e Beurre fondu pour le badigeon

# Sucre glace pour la déco

Francois-
Joseph ler
{1830-19716),
Empereur
d’Autriche et
Roi de Hon-
grie, a signé la
photo (Prise et
retravaillée a
la couleur par
Charles Scolik)
de sa propre
main

1. Tamiser la farine sur le plan de
travail, creuser un puits. ¥ versaer
I'eau, le sel, le vinaigre et 'huile.
Malaxer les ingrédients pour ob-
tenir une pate lisse. Emballer la
pate dans du film alimentaira, |a
laisser reposer au chaud pendant
20 min. environ,

2. Pendant ce temps, laver et de-
noyauter les cerises, les couper
en deux. Saupoudrer sucre st
cannelle par dessus,

3. Abaisser la pate (Voir recette
LStrudel aux abricots®), la badi-
geonner avec le beums fondu.
Répartir les cerises, par dessus
la chapelure et la créme fraiche

en épargnant 5 cm sur le de-
vant de |'abaisse et 3 cm sur
les cotés. Rabattre le bord libre
par dessus les cerises et en-
rodler le strudel en s’aidant du
torchon. Enfoncer les bardures
des deux cotés pour hermsti-
ser le fourrage avec les cerises.

4, Disposer le strudel sur la plague
dlu four & I'aide d'une grande spatule
large et le badigeonner abondam-
ment de beurrefondu. Cuisson dans
le four préchaufié a 220 °C pendant
30 min. environ. Laisser refroidir et
saupoudrer le sucre glace. Senvir
le strudel sans attendre, de préfa-
rence encore tisde.

Photo de la
famille impé-
riale 4 GodallG
{Hongrie)
pendant les
vacances
d'été de 1865,
A cette
époque le

| monde de

{¥ ,Sissi” était
44 encore intact

Drtiene o5



Tarte fromage blanc-abricots

e 400 g de pate feuilletée

& 700 g de moitiés d'abricots
(conserve)

# 20 g d’'amandes moulues

Fourrage:

s 100 g de fromage blanc

® 70 g de sucre

e 10 g de pudding vanillée

¢ 1/2 sachet de sucre vanillé

® 4 jaunes d'oeufs

e Un peu de zeste de citron
(biologique)

¢ 1 pincée de sel

& 250 g de créme fleurette

Par ailleurs:

® 1/2 sachet de glagage

o Papier sulfurisé et haricots
secs pour la cuisson a blanc

1. Sortir la pate de l'emballage.
Faire une abaisse denv. 2 cm
d'épaisseur sur le plan de tra-
vail fariné, La mettre dans une
tourtiére (26 orm @), Plier la pats
qui dépasse par dessus le bord
du moule en pressant un peu
{(Pour compenser la contraction
de la pate durant la cuisson). Pi-

les cuisines du

quer plusieurs fois le fond avec
une fourchette, Chemiser le fond
avec du papier sulfurisé, v répartir
le= haricots secs et faire la cuisson
a blanc dans le four préchauffé a
180 °C pendant 25 min.environ. A
la sortie du four, retirer le papier et
les haricots.,

2. Bien égoutter les abricots.
Répartir les amandes et déposer
les moitiés d'abricots, coupe vers
le haut, en les imbriquant les uns
aux autres. Premigre cuisson dans
le four préchauffé a 170 °C pen-
dant 15 min.

3. Mélanger le sucre, la poudre va-
nillée pour pudding, le sucre vanil-
I&, les jaunes d'oeufs, ie zeste de
citron et le sel. Chauffer la créme
a 80 *C env. et l'incorporer dans
la préparation. Verser la créme
sur les abricots et recuire la tarte
a 170 *C pendant encore 35 min.
env. Laisser refroidir. Egaliser le
bord en le coupant & ras.

4. Préparerlz glagage selon le mode
d'emplol et le verser sur la tarte, La
démouler et servir aussitot,

Tge_fi'nmage bland

Tarte de Linz a I'abricot

Péate:

e 500 g de faring, sel

e 200 g de sucre, 4 jaunes d'oeufs
# 250 g de beurre

Fourrage:

# 450 g de confiture d'abricots
o 4 ¢l de rhum

@ 150 g d'amandes moulues
Par ailleurs:

# Farine a saupoudrer

# 1 oeuf entier, fouetté

8 Sucre

1. Pétrir rapidement les ingrédients
de la pate avec les mains froides,
Emballer la boule de pate dans de
l'alu. Laisser reposer 30 min. au frais.

2. Mélanger la confiture, le rhum
et les amandes.

3. Prendre 2/3 de la pats, faire
une abaisse de & mm d'épaisseur,
Tamiser Iz faring sur la plague du
four (43x33 cm), poser 'abaisse sur
les 3/4 de la surface de la plague.
Etaler uniformément la confiture.
Couvrir les bords de |a plaque avec
des bandes de papler sulfurisé,
pour que |e gateau s détache bien
aprés la cuisson.

4. Faire une abaisse de 2

d'épaisseur avec le reste
pate, en découper a la rous
bandelettes larges d'1 cm 1/
recouvrr le fourrage d'une gi
La dorar avec |'oeuf fousttd, =
poudrer e sucre, Cuisson dan
four préchauffé 4 220 °C (grills
milieu) pendant 45 min. env.
tirer du four, dégager le papie
trancher des parts. Sarvir chal

9

aslicce
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La tarte de Linz & l'abricot e
en fait la ,grande soeur" de
fameuse tarte de Linz. Bi¢
recouverte d'un film fraiche:
elle se garde trés bien pe
dant toute une semain
L'histoire raconte qu'un co
fiseur de Linz, Konrad Voo
inventa cette tarte de pa
sablée fourrée de confitu
de groseilles et garmnie d'ur
'31 arille en pate.




au fromage blanc
&

Omelette rovale fourrée au fromage blanc

1. Faire un mélange mousseux
avec beurre, sucre, sel, zeste de
citron. Rajouter les jaunes.

2. Incorporer les raisins
secs trempés dans le rhum, la
ligueur et le fromage blanc.

3. Battre les blancs en neige
avec le sucre restant. Les in-
corporer lentemeant.

-

Pate:

Par gilleurs:

& 100 g de farine, 2 oeufs

# Beurre pour le moule

e 1 pincée de sel, 1 c.a.c de sucre

# 20 g de flocons de beurre

# 1 c.A.5 d'huile, 1/8 1 de lait

# Sucre glace

& 60 g de créme fleurette
Fourrage:
# 50 de beurre mou

® 100 g de sucre, 1/4 c.a.c de sel
& Zeste d'un citron biologigue

e 2 peufs (jaunes/blancs
séparés)

# 1 c.a. s de rhum brun

® 50 g de raisins-secs

& 2 c.a.8 de liqueur dabricots

= 400 g de fromage hlanc

Créme royale:

® 1 oeuf, 60 g de créme
fleurette, 1 c.4.5 de sucra

1. Pate a crépes: tamiser la fari-
na dans un récipient, rajouter les
ingrédients dans l'ordre indigué.
Bien les mélanger en une péate
homogéne. La laisser reposer 1
heurs environ, puis la refoustter &
NoUvVeu.

2. Faira fondre le beurre dans une
poéle bien chaude. Ra2aliser les
crépes avec une petite louche
da pate pour chacune, Tourner la
poéle pour que la pate recouvre
bien tout le fond et quelle soit
fine. Faire dorer les crépes des

deux colés, Si, entretemps, la
pate s'épaissit dans le saladier,
rajouter un peu de lait. Réserver
les crépes sur un plat,

3. Crame royale: foustter 'oeuf, la
crame et e sucre.

4. Fourrage: procéder comme
indiqué sur les photes 1 a 3 ci-
contre,

5. Réaliser 'omelette selon les pho-

. tosdets.

6. Faire cuire I'omelette dans le
four préchauffé 4 200 °C pendant
25 min. environ. Retirer du four,
saupoudrer le sucre glace et ser-
vir immediatement.

4. Fourrer les crépes avec la
préparation, les enrouler et les
couper en trois morceaux.

5. Placer verticalement les
parts de crépes fourrées dans
un moule beurré. Verser la cré-
me royale par dessus. Cuisson

r comme indigué ci-aprés I#

Dblisseric o7
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Une spécialite
de nos grand-meres

e

riz et aux abricots

30 Palisserie
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Soufflé au riz et
aux abricots

Préparation au riz:
e 1/2 | de lait
® Pulpe d"1/2 gousse de vanille
® 1/2 c.a.c de sel
e 150 g de riz a4 grains ronds
# 60 g de beurre, 60 g de sucre
e 3 oeufs, séparés
Abricots:
= 700 g d'abricots bien mirs
@ B0 g de sucre
@ Jus et zeste d'un citron
non traité
# 4 ¢l de liqueur d'abricots
Par ailleurs:
@ Bourre pour graisser le moule
» 30 g d’amandes effilees
# Sucre glace

1. Dans une casserole porter &
abullition le lait avec pulpe de va-
nille et sel. ¥ jater doucement la
riz tout en remuant, le faire cuire
et gonfler 4 faible chaleur pendant
20-30 min. Retirer |z casserole et
laisser le riz refroidir.

2. Foustter |a beurre an malange
mousseux avec 30 g de sucre.
Rajouter et incorporer les jaunas
I'un aprés 'autre. Verser la prépa-
ration dans le riz. Battre les oeufs
en neige trés ferme en y faisant
ruissalar le sucra. Introduire lenta-
ment les blancs dans le riz,

3. Blanchir les abricots, les peler, les
couper en deux pour les dénayal-
ter. Briser cing noyatx et récupérar
lamande. Dépaser les abricots, e
sucre, e jus et le zeste de citron
dans une casserole. Rajouter la
igueur et las amandas dabricots.
Faire bouillonner pendant 5 min.
enviran et laisser refroidin

4. Dispozer les abricot= dans un
plat & souffla (24 cm @), saupaudrer
les amandes effilées. Puis, répartir
uniformément e riz. Cuisson dans
le four préchauffé & 180 *C pendant
30-40 min. Couvrir le soufflé d'une
feuille d'aluminium quand la moeitié
du temps est écoulée car il brunit
trés vite, Tamiser le sucre glace sur
le dessus avant de senvir,

Répartir uniformémement le
riz au lait sur les abricots et
H les amandes éffilées s

Soufflé
s _’_ﬁ_‘_d 'Edekulaan

Ce souffléaux abricots recouvert dun
balser est une spécialité de la ville
d’Edenkoben située au sud de la Route
des Vins de Moselle dans le Palatinat
allemand. Inutile de dire que ses habitanis

accompagnent ce souffié d’un bon

vin de fa région

__Soufflé d’Edenkoben

# 1 natte de 500 g du boulanger

o 1/2 | de lait

® 4 oeufs, séparés

@ 1/2 c.a.c de cannelle

# 60 g de beurre ramolli

® 60 g de sucre, 40 g de raisins
de Corinthe

e 1 grande boite de conserve
d'abricots i J

e 2 ¢l de ligueur d'abricots

# 80 g de sucre

Par ailleurs:

® Beurre et chapelure pour le
moula, 20 g d'amandes émin-
cées, grillées

1. Découper la natte en tranches
trés fines. Faire chauffer le lait. Le
retirer de la source dae chaleur, ra-
jouter les jaunes t la cannelle,

2. Disposer les tranches de natte
dans un réciplent, verser la prépa-
ration par dessus. Laisser absor-
ber le mélange durant 10 min. Ra-
jouter Ie beurre, le sucre, battre le
tout avec le mixer pour qu'ils soient
homogéne, Rajouter les raisins,
battre 4 nouveau la préparation,

3. Chemiser un plat oval de heurre
el de chapelure, Verser uniforme-
ment la préparation. Cuisson dans

le four préchauffé & 190 °C (Grills
du miliew) pendant 30 minutes.

4. Faire égoutter les abricots dans
une passoire, les raduire en puréa
avant d'y mélanger la liqueur,

5. Battr les blancs en neige en y
faisant pleuviner le sucre pau a peu.

6. Sortir le soufile du four, le de-
guiser avec les blancs en neige.
Le remettre sous la chaleur du gril
ou augmenter la chaleur supérieure
du four pour le faire dorar. Garnir
d'amandes amincéas.

Détisseri= 31
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Tourte aux poires et aux lardons

« 600 g de poires

® 300 g de lard fumé (doux)

# 100 g de beurre,
60 g de sucre

® 1 pincée-de sel, 4 ceufs

" @ 450 g de farine

@ 2 c.A.c de levure chimique
1/4 | de lait, beurre pour le
moule

32 Ditisserie

1. Evider les poires et les couper en
hutt filets, Couper le marceau de
lard en tranches trés fines, couper
encore en deux la moitié des tran-
ches, Graisser un moule rectan-
gulaire, chemiser le fond avec les
tranches de lard entigres. Répar-
tir ensuite les poires et les petites
tranches de lard &n les imbrguant
rangée par rangee.

2. Pate: battre le beurre, le sucrs
et le sel en malange mousseux,
Incarporer un & un les caufs. Tami-
ser ensemble la faring et |a levure
chimigue-que 'of incorpare dans
la préparation en alternant aves |s
lait. Repartir la pate sur les poires.
Cuisson dans le four préchautfeé a
180 °C durant 35-40 min. en con-
trélant le brunissement,

y & './)-/_.;r"-'/f (1—" dek f"f-'n’l.a’" LE

Ce soufflé sucré-salé, aux
poires et au lard, est une
spécialité danocise et des
pays du Naord, en particulier
du nord de I'Allemaagne. Plat
bon marché et trés appré-
cié des grands et des petits.

L B




Soufflé a la
compote de
pommes

¢ Compote de pommes:

§ » 1 kg de pommes, 100 mldeau
# Sucre (sucrer selon |'envie)
# Un peu de cannelle (au choix)

Nappage:

® 125 g de beurre:

#1125 g de sucre

# 5 0eufs, séparés

e 125 g de chapelure

® 200 g de créme flaurette

1. Epiudrar, couper les pommes en §

quatre, les evider, les recouper en
petits morteaux, les faire cuire dans
un peu'deau pendant 10 min, eny,

Mixer les pommes en compote, &

reajuster eventucliement ls godt

avec sucra et cannells, Verser la &

compote dans un moule & soufflé.

- 2. Malanger le beurrs &t le sucre,
incorporer |&s [aunes un a un, puis

la chapelure et les blancs battus |

= an nejge farme,
3. Verser la préparation sur la

compate, puis [ crems, Cuisson

dans le four prechauffe a 180 °C
pendant 50-60 minutes.

Voici une recette de grand- :

mere on ne peut plus sco-
nomigue. Une compote

‘de pommes nappée dune
mousseline aux oeufs et en
finale de créme liquide. Le
tout cuit au four. Bon appétit!

Soufflé de millet aux pommes

o 250 g de millet

@ 3/4 | de lait

e 1/2 c.a.c de sel

& 500 g de pommes

8 2 ¢c.4.5 de miel

o 2 peufs, sépares

® 50 g de sucre

& Zeste d'un citron non traité
e 1 c.a.s de beurre

@ 2 c.4.3 rase de raisins secs
# Un peu de sucre glace

Par ailleurs:

e Beurre pour graisser le moula

. 1. Rincer e millst & l'eau titde dans

une passoire. Laisser égoutter,
Porter le lait salé a ébullition, v
verser le millet et la faire cuire pen-
dant 20 min. env. 4 faible chaleur
Remuer de temps en temps.

2. Eplucher, couper les pommes en
guatre, les evider, couper finement

les quarts en deux lunes, coular un
peu de miel par dessus.

3. Mélanger la moitie du sucre dans
les jaunes d'oeufs et le zeste da oi-
tron en une consistance crémeuse.
Battre les blancs en neige en ra-
joutant le reste de sucre. Incor-
porer I'une aprés lautre les deux
préparations dans la millet,

4, Répartir uniformémeant la maoitie
du milet dans un moule oval
beurrg, répartir les pommes et les
raiginz secs par dessus. Puis ra-
jouter le reste de millet et par des-
sus le beurre en flocons. Cuisson
dans le four préchauffé a 200 °C
{grille du milieu} durant 50 rmin.
env. Servir le soufflé saupoudré
de sucre glace, accompagné de
préférence avec une créme 4 la
vanille ou un sabayon.

DMt o e o
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La particulariteé de ces beignets

¢ 'est leur forme en assiette creuse.

Dans certaines régions on les
appelle ,les genouillons®, et on
raconte que les paysannes les

étirafent sur leur genoux pour gue
le fond soit aussi fin que possible

Les beignets

Certains beignets sont réalises

a partir d’'une péte levée, dautres
a partir d'une pate a choux -

au carnaval

Recettes simples

Les genouillons

Pate lovée:
e 500 g de farine, 30 g de
levure du boulanger
e 50 g de sucre,
1/4 | de lait tidde
# 100 g de beurre, 1 ceuf,
1/2 ¢.a.c de sel
o Zeste dun 1/2 citron non traité
& 1 pincée de piment et de
gingembre en poudre
Par ailleurs:
# 1| d’huile de pépins de raisin
# Sucre glace pour la finition

gl g
ciluce de

JILCETILE

Au lieu dutiliser la branche
pour pétrir du batteur élec-
trique, pourguoi ne pas es-
sayer la méthode de nos
grand-méres, qui consiste a
jeter vigoureusement la péte
surle plan de travail, au moins
50 foig! Le résultat en vaut la
peine: I'élasticité de la pate
?.I est bien supérieure. I.E

34 Datisgerie

1. Tamisser la farine dans
un récipient, creusar un
puits dans le milieu. Emietter la
levure & intérieur, rajouter le sucra.
La délayer avec le lait et y faire tom-
ber du bord un peu de farine. Sau-
poudrer e levain de faring, le faire
lever dans un endroit chaud, & I'abri
des courants dain, couvert d'un
linge, pendant 15 min. env. jusgua
ce quil commence a se cragueler.

2. Faire fondre le beume, lo battre en
rajoutant ceuf, sel, zeste de cifron,
poudre de piment et de gingembe
pour obtenir un mEange moussaUs,
Lintroduire dans le levain avec une
spatuls. Puis battre la pate avec les
mains jusqu’a ce qu'ells soit lisse, bril-
lante, forme des bulles d'air &t se déta-
che de la pamis. Couvrr & nouveau, Iz
faire lever pendant 15 min. env.

3. Diviser la pate en petites boules
roulées dans les mains faringes,
faire un creux avec la paume da la-
main, aves les pouces tirer la pate
de lintérieur vers l'extérieur en for-
rnant un bord. Les faire frine comme
indiqueé sur la photo ci-contre. Les
sartir avec un écumoire, les poser
sur une feullle dessuie-tout et sau-
poudrer le sucra glace par dessus.

mais tous ont une
chose en commun:
ils sont frits a
l'huile - et c’est
surtout pendant

le carnaval qu’ils ont

vraiment la cote

Dy, W

1. Creuser ot étirer |a pate en
formant un bord. Le centre du
beignet est trés fin. Les laisser
lever encore 15 min. sur le plan
de travail fariné.

2. Faira frire et bien do-
rer dans lhuile a 175°C 2-3

beignets des deux cotés.

L) 6

calorifigue, mais il en vaut
la chandelle. Avec ou sans
sucre glace. Variante plus
raffinée: on les déguise,

encore chauds, de confitures
d abricots chauffées
auparavant. Un vrai delice!

Pate a choux:

e 1/4 1 de lait

¢ 100 g de beurre

@ 1 pincée de sel

e 1 ¢.A.c de sucre

e 230 g de farine

e 5-T peufs

Glagage:

e 100 g de gelée d'abricots

+ 100 g de fondant avec 2 cl
de rhum

Par ailleurs:

o Graisse végétale pour le
papier sulfurisé et la friture




Pets de nonne cannelés

1. Porter le lait salé & ébullition avec
Iz beurre en remuant cons-tam-
ment. Verser la farine tamisée diun
saul coup dang le lait bouillant st
cantinuer de bien remuer.

2. Tourner et remuer la préparation
dans la casserole jusqu'd pouvoir
former une boule gui doit se déta-
cher du fond qui se recouvre d'une
couche blanchatre. A ce moment-
[a, mettra la pate imméadiatement
dans un récipient, la faire un peu
tigdir, la recouvrir d'un linge pour
gviter la formation d'une peau.

2. Incorporer un oeuf dans la pate,
guand il est parfaitement melanger,

incorporer le dewuxieme et procéder
ainsi de suite avec les autres ceuls.
La péte doit &tre molle, mais encore
assez ferme pour &tre modelée et
cannelée par l'embout & maringues
de la poche a douille.

4. Découper une feville de papier
sulfurisé (un peu plus gande que le
fond de la poéle}, &taler la graisse

vegetale ramollie. Mettre lafeuillle -

dans le réfrigérateur pour gu'elle
durcisse, les beignets adhéreront
mieux. Suivre les étapes 1 et deux
des photos ci-contra.

5. Pour éviter la formation d'une
peau sur la pate qui provogue la

levée jrrégulidre des beignets qui
alors se fendillent, faire frire les
beignets sans attendre dans la
grajsse végéatale trés chaude.

6. Retourner avec précaution la
feuille sur laguelle se trouvent les
beignets, et décaller un & un les
beignets au dessus de la poéle.
Faire la friture comme indiqué ci-
contre. Puis les faire égouttersur
une grille a patisserie.

1. La pate a choux doit étre de
consistance onctueuse, mais
pas trop molle, pour pouvoir
étre cannelée par 'embourt.

2. Introduire la pate dans une
poche avec I'embout & me-
ringues, et former les beignets
sur le papier sulfurisé, en res-
pectant une certaine distance

dant 3 min d'un coté dans la
graisse végétale trés chaude
(180 *C), & couvercle fermé.

4. Retourner les beignets
avec une fourchette, faire do-
rer I'autre coté, sans couver-

cle, pendant le méme temps.

H

Datisgeri= a5

Fotos: Teubner Foodfate




ey =

Crépes piece montée

&

-

8|

Pate:
e 250 g de farine, 30 g de cacao
e 200 mi de lait
e 4 Eier, 60 g de sucre
e Beurre pour cuire les crépes
Crame au citron:
e 1/4| d'eau
e Zeste d1/2 citron non traité
e Zeste d1/4 d'orange
non traitée
# 160 g de sucre
# 30 g de maizena

s 2 oeufs, séparés

e 40 ml de jus de citron
et de jus d'oranges
Décoration:
e 250 g de créme fleurette,
30 g de sucre
® 7 suprémes d oranges
e 3-4 griottes fraiches
ou en consarve
o Batonnets en chocalat

1. Tamiser |a faring et le cacao dans
un récipient. Incorporer le lait mé-
langé aux jaunes doeufs. Laisser
reposer fa pate recouverte 20 min.
anv. Battre les blancs en neige en v
faisant ruisseler le sucre, les mélan-
ger dans la pate.

2. Chauffer un peu de beurre dans
une poble (22-24 cm @), Verser 1/4

ao Ditisseri=

de la pate, |a répartir uniformément
at en faire une crépe. Procéder de
méme avec le reste de pate pour
réaliser trois autres crépes.

3. Créme au citron: dans une cas-
serole parter & ébullition Neau, les
zestes et 60 g de sucre. Mélan-
ger la maizena, les jaunss d'oeufs
et les deux jus. Puis introduire le
meélanges dans 'eau bouillante en
remuant bien aves le foust jusqu'a
ce que la créme soit ige, Battre
les blancs en neige avec le reste
de sucrs et les jeter dans la créme
tout en continuant & remuer.,

4, Aligner trols crépes sur le plan
de travail et y répartir la créme a
part égale, en uniformisant 1a sur-
face. La laisser se raffermir. Puis
superposer les trois crépes l'une
sur l'autre. Paser la quatriéme cré-
pe par dessus. Mettre la piéce
montéz pendant 30 min. environ
dans le réfrigérateur.

5. Fouetter la crame &t le sucre
en chamtilly, remplir une poche &
douille de forme étoilée et former
de belles rosettes cannslées surle
dessus du gateau. Décorer avec
les filets d’'oranges, les griottes et
les batonnets en chocolat.

Si les gateaux du dimanche faits par nos
mamies étaient plutét opulents, ceux faits
en semaine par contre visaient la simplicite.
Les ingrédients sont bon marche, les
recettes rapides a réaliser et c est garanti,
tout les adeptes de patisserie en rafolent.

Mamie fai
Patisserlie




Kougloff
al'ananas et
aux figues

e 200 g de beurre, 175 g de sucre
4 peufs, séparés

250 g de farine

125 g de maizena

3 c.a.c de levure chimigue
100 g de figues

125 d’'ananas confits

Par ailleurs:

¢ 1c.A.s de margarine

# 3 c.ia.s de chapelure

e 1 pot de glacage au citron

@ 3 c.As de pistaches concassées

1. Faire une mélangs mousseux
avec le beure, le sucre, les jau-
nes dosufs. Y rajouter la farine,
la maizena et la levure chimigue.
Tarniser ce malange par dessus
la préparation. Rajouter les figues
et les ananas coupés en petits
dés (réserver guelgues morceaux
d'ananas). Battre les blancs en
neige, les incorporer dans la pate.

2. Graisser un moule a Kou-
gloft, répartir la chapelure sur
les parois. Verser la pate. Cuis-
son dans le four préchauffe a
180 "C pendant 50 min. Démouler
et lalsser refroidir sur une clayetta.

3. Faire fondre le glagage au bain-
marle et déguiser le kougloff. Gar-
nir le gateau avec les morceaux
d'ananas confits et y faire pleuvi-
ner les pistaches avant de servir.

simple

en semaine

Petits biscuits roulés

Ingrédients pour 16 paris:
e 250 g de beurre
# 125 g de sucre glace
e 2 jaunes d'oeufs, 1 pincée

de sel , 400 g de farine
Fourrage:
» 200 g de massepain
& 4 cl de liqueur d’Arrak
= B0 g de citronat
» 50 g d'orangeat
Décoration:
» 1 jaune d'oeuf, citronat
® Amandes émondées
1. Pétnr rapidement e beume, |
sucre  gQiace lEmiSé, les ;a-un&:
doaufs, |z sal, saupoudrar un peu de
fanine par dessus pour fagonner une
péte souple. Lakssar reposer la boula
de pate dans une feville daluminium
pendant 1.4 2 h dans le réfrigérateur,

Faireune abalsse de 5 ocmd'épalsseur
at da 40 cm de @ environ.

2. Incorporer |a ligueur d'Amrak dans
le massepain, rajouter un peu d'ead
si nécessaire pour obtenir une pata
de consistance juste pour étre
gtalée =ur l'sbaisse. Repartir les
rnorcea de citronat et d'orangeat.
Enrouler ['abaisse comme pour un
biscuit roulé et decouper des paris
de 3 cm da large.

3. Poser les parts 4 une certaine
distance sur une plague du four.

Les dorer avec le jaune et placer -

sur chacune un morceau de citro-
nat et une amande. Cuisson dans
le four préchauffé a 200 °C pen-
dant 20 min, enviran,

: Te a la créme et au sucre

Tarte a la creme et au sucre

Pate levée:
# 400 g de farine
» 2 EL de sucre
# 20 g de levure chimigue {Un
peu moins gu'un demi carré)
@ 60 g de beurre, 1 oeuf
# 1 pincée de sel, 200 ml de lait
Fourrage:
# 250 g de créme fraiche
# 250 g de créme fraiche
trés épaisse
® 30 g de maizena
# 2 oeufs, 50 g de sucre
o 1 sachet de sucre vanillé
# 1 sachet de girofles en poudre
Par ailleurs:
@ 1c.4.5 de sucre melanae &
1 c.i.c de cannglle

"e Quelgues flocons de belrre

1. Tamisar |a farine dans un réci-
pient et creuser un puits dans le
miligu. Emietter la levure, la réduire
avec un peu de sucre, la déposer
dans le puits en y mélangeant un
peu de faring prise sur le bord.

Faire monter e levain pendant 15
min. env. Réchauffer un pau le mé-
lange beurre, ceuf, sel et lait avant
de le verser dans la farine. Fagon-
ner une pate hemogéne., Couvrir la
pate dans un endroit chaud jusqu'a
ce gu'elle double de volurme.

2. Pétrir a nouveau la pata le-
veée et faire une abaisse 4 placer
ensuite dans un plat & tarte beurra
en faisant deépasser la pate du
bord, Découper le pourtour de la
pate au ciseau en dents de scie,

3. Fourage: fouetter wvigoursuse-
ment la créme fraiche et les autres in-
grédients, verser et répartir uniformeé-
ment la préparation dans le mouls.
1é&re cUisson dans ke four préchauffé
& 180 “C pendant 15 min. environ.

4, Retirer la tarte du four, saupoudrer
le mélange cannelle-sucre, répartir
les flocons de beurre. Terminer la
cuisson pendant 15 minutes.
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Patisseries et decorations de féte
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Oeufs
en biscuit

Ingrédients pour 5 pidces:

# 1/2 biscuit au chocolat du
boulanger [250 g) ou un reste
de biscuit

Créme:

» 2 oeuis, 125 g de sucre,

130 g de beurra mou,
50 g de graisse de coco,
fondug et encore tiede

# 100 g de noisettes ou
d'amandes moulues

# 4 c.a.s de ligueur d'oranges

Glacage et décoration:

e 100 g de confiture d'abricots

# 300 g de glacage (vanille,
chocolat, noisettes)

e Divers décorations de
Piaques: lapins, poussing,
fleurs, perles etc...

Par ailleurs:

# 5 moules en forme d'oeuf
de 150 ml chacun

# Huile pour les graisser

1. Emietter le biscuit en petits
MOrceaLx,

2, Battre les oeufs etle sucre au bain-
marie pour obtenir un mélange blanc
at mousseux, Le sucre doit fondre
totalement. Puis battre le mélange
dans un bain d'zau glacée. Fouetter
|2 beurre &t la graisse de coco en
mousseling, incorporer les noisettes
{les amandes), la liqueur doranges.,
Versar peu & peu la préparation aux
oeufs dans la créme de noisette ety
mélanger les miettes de biscuit.

3. Badigeonner les moules avec
I'huile, verser la pate uniformément
dans chacun d'eux. Déposer les
maoules au meins 2 h dans ke réfrigé-
rateur pour que la pate raffarmisse,
Pour un démoulzge facile, tremper
rapiderment les moules jusquau
bord dans de I'eau bouillante.

4, Ecraserlaconfiture autravers dune
passoire, |3 porter a ébullition avec
eny. 2 .45 deau, blen rmuer pour
quele devienne lisse, Encore fisde,
en badigecnner les biscuits. Les dis-
paser sur une clayette posée sur du
papier sulfurisé,

5. Préparer le glagage selon le
mode d'emploi (bain-marie ou mi-
cro-ondes). Déguiser les biscuits (il
est possible de récupeérer e glaga-
ge gui a couls & coté), Les laisser
un peu sécher. Pour la décoration
se laisser aller & son imagination.

On a l'embarras du choix,
fleurs, peries en sucre

ou tout simplement un
glagage - la décaration
des oeufs en biscuit laisse
& chacun sa liberte de
création et libre cours &
son imagination

A
eaux_en das5epa in

Superbe surprise pour les enfants: , Tous les oiseaux sont déja de refour®, ¢ ‘est le message gue
semble vouloir nous chanter ces gentils ,pioupious” sur la table du petit déjeuner de Paques.
Iz sont réalisés en massepain et peuvent étre dégustés en guise de dessert

Oiseaux en massepain

& 400 g de massepain
& 300 g de sucre glace

e 1 pagquet de couleurs
alimentaires, 1 blanc d'oeuf

e 2 c.a.s de sucre glace

# 1 s, de crayons pour patisserie

Décoration:

@ 200 g de massepain

@ 150 g de sucre glace

e 50 g de chocolat au lait
pour couverture

¢ 1 sachet de pistaches:
CONCassees

1. Patrir l2 massepain et le sucre
glace. Couper le bloc en deux et
former quatre rouleaux de 15 cm
de long. Couper chague rouleau
&n cing morceaux egaux de 3 cm,

2. A laide de trois pigces de
massepain former le corps et les
pattes, puis deux pigces pour la
téte at les ailes. Teinter chague
partie du corps avec une cou-
leur alimentaire de votre choix {il
faut malaxer le massepain vigou-
reusement pour gue la couleur
s'imprégne uniformément), Utiliser
le reste de massepain pour e cha-
pead, le bec, les yeux etc.. et las

colorer au gré de limagination.

3. Assembler ‘les différentes
pices en les prassant, ou en ba-
digeonnant les paints de jonction
avec un peu de blanc d'osuf. Pla-
cer aventueliermeant un petite boite
dalumettes sous les ailes jusgu'a
ce gu'elles tiennent bien.

4, Pour réaliser le jabot blanc, me-
langer le sucre glace et un peu da
blanc doeuf et l'appliquer aves
la pointe d'un couteau ou un pe-
tit pinceau. Dessiner les contours
avec un crayon de décoration pour
patisserie. Les laisser sécher au
moins pendant toute une journs,

5. Pour réaliser le tronc d'arbre,
petrir du massepain et du sucre
glace, former un trane, I'aplatir un
peu et fracer des rayures a l'aide
d'une fourchette. Faire fondre |e
chocolat de couverture et en dé-
guiser la tronc. Le laisser sécher
également toute une journée. Dis-
posés sur un lit de pistaches con-
cassées en guise de verdure, les
oiseaux sont bien mis en valeur.
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Les agneaux de Paques

Ingrédients pour un mouls en
forme d'agneau (1,25 I):

e 75 g de beurre tempéré
o 100 de créme nougat &

noisettes (Mutella par ex.),
50 g de sucre
e 1 c.A.s de sucre vanillé
& 1 pincée de sel, 2 oeuls
s 1-2 gouttes d” aréme
d’amandes ameéres
& Un peu de jus de citron,
120 g de farine, 30 g de maizena
e 1/2 sachet de levure chimigue
# 80 g d’'amandes moulues
Par ailleurs:
# Margarine et semoule de blé
® Sucre glace pour la déco

1. Fouetter en mélange moussaux
le beurra et la creme au nougat.
¥ rajouter les deux sucres, le sel,
les oeufs, |'ardme damandes, le
jus de citron. Mealanger la farine,
la maizena et la levure chimique
ensemble, les incorporer dans la
préparation avec les amandes.

2. Graizzer le moule avec soin et
|& chemiser de semoule de blé. Le
remplir de la pate a biscuit et le
faire cuire dans le four préchauffa &
200 °C pendant 40-50 min. Laisser
un peu refroidir le moule, démouler
I'agneau &t le laisser refroidir com-
pletement sur une claystte.

3. Saupoudrer généreusement
l'agneau de sucre glace &1 selon
I'envie, lui accrocher un petit ruban
et une clochette autour du cou.

de mamie

Quand on prépare un biscuit,
il est important de chauffer
le four & temps, pour éviter
un temps d'attente inutile et
nuisible pour la pate, qui ris-
que de trop s'affaisser

Petits gateaux de Pz ques

_ Les agneaux de Pagues

Petits
gateaux de
Pagues

Ingredients pour 40 petits gateaux:

Pate sablée:

e 350 g de farine, 2 pincées de sel

e 150 g de sucre

e 1 sachet de sucre vanillé

e Zoste d'1/2 citron

e 100 g d'amandes moulues

e 250 g de beurre trés froid

Décoration:

@ 1 blanc d'osuf

e 150 g de sucre glace, tamisé

e Couleur alimentaire, au choix

@ Perles et crayons patisserie
multicolores

Par ailleurs

# Papier pour cuisson au four
et papier sulfurise

1. Faconner rapidement avec les

mains froides une boule de péate

avec tous les ingrédients. Erwelop:

per la boule dans du film fraicheur, |2

laisser reposer 1 h au réfrigérateur:

2. Faire une sbaisse de 3-4 mm sw
le plan e travail farné. Choisir plu-
sieurs moules 4 emporte-pigces pou
des molifs de Pagues, de différentes
grandeurs et découper les petts g&
teawn. Les disposer sur una plague
du four chemisée de papier sulfurisé
Cuisson dans le four préchauffé é
180 *C jgrlle du milieu) pendant 10
15 min. Les sortir bien dorés, les faik
refroidir sur une grille & patisserie,

3. Décoration: mélanger le sucre
glace dans le blanc dosuf {le colo
rer évil, & ce moment-la). Verser ce
glagage dans une poche en paple
sulfurisg, inciser une petite fente
et décorer les petits gateaux, d
méme avec les perles et le crayor
a patissena.




QOeufs en mass

s

maséépain pistaché
fourrés de nougat
Al

'...,"_ -." *
ljJ ‘: —

epain pistaché et fourrés de nougat

Ingrédients pour 12-14 piéces:
Massepain pistaché:

e 90 g de pistaches finement
hachées, 3 cl de Maraschino

Faurrage:

# 100 g de nougat

Glacage et décoration:

e 150 g de glacage blanc

» 50 g de glagage chocolaté

e Violettes et roses en sucre

Par ailleurs:

o Papier sulfurisé

1. Malaxer le massepain et les
pistaches en y rajoutant pau a pau
Ia ligueur. Former un gros cordaon
at decouper 12 4 14 rondelles da
largeur &gale.

2. Couper le nougat en petits

cubes, Ecraser les rondelles de |

massapain, poser dessus un cube
de nougat et l'envelopper avec le
massepain en formant dabord
une boule, puis ovaliser la boule
pour former 'oeuf,

3. Faire fondre le glagage blanc
selon le mode d'emploi, Les oeufs
sont plonges dans le glagage et
daposes sur une grille 4 patisserie
an attendant de secher,

4. A laide du papier sulfuriseé
créer un cone en guise de poche
& douille. Faire-fondre e glaga-
ge chocolaté et le verser dans la
poche. Inciser une petite fente et Iz
laiszer couler en filet sur las oeuls
en variant le dessin des lignes. Les
décorer avec les fleurs en sucra.

pistaches finement hachées, en
y rajoutant peu a peu la liqueur.

2. Former un gros cordon.
Découper 12 a 14 rondelles de
méme largeur.

cubes. Déposer un cube sur la
rondelle de massepain ecraseée.

[,

&. Enrcber le massepain au-
tour du nougat en lui donnant
la forme d'un csuf. Le tremper
dans le glacage blanc fondu.

les oeufs sur une grille. Puis
les zébrer avec le glagage
de chocolat noir
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Comme au bon vieux temps de nosliiENcea

lls symbo!:sent toujours un m‘ﬁ?n parncuher
un annwemarre, un jubile, une retrouvaille, des ffang:am'
Ges biscuits faconnés avec art et savoir sont
" délicieusement fourrés. La decoratmn est prestfg;eus




Le biscuit de
Rosemarie

*

Ingrédients pour 16 parts:
Péate:
— 5 oeufs, 125 g de sucre
s 60 g d'amandes finement
moulues, 100 g de farine,
1/2 c.a.c de levure chimique
L s 100 g de beurre fondu
‘Créme:
. » 100 g d amandes moulues
'® 100 g de sucre
' 80 g de beurre fondu
e 80 g de chocolat noir fondu
.2 cl de liqueur d'oranges
ration:
c.a.5 de confiture d'abricots
| ¢.a.s de jus de citron
0 g de sucre glace
|-2 c.4.5 de jus de cerises,
1 blanc d'oeuf

b

) ¢.a.5 de sucre glace

ar les jaunes et les blancs
& 4 oeufs. Fouettar les jaunes et le
cre en malange cremeux. Rajou-
les amandes et un osuf entier.
Battre les blancs en neige fenme.
- Lesincorporer, ainsl gue la farine et
#’ le baurre mau, dans la préparation.
© Gralsser un moule & chamiérs (24
fn cm @) et le saupoudrer de farine.
" \ferser la pate. Cuisson dans e
four préchauffe a 180 “C pendant
30 min. env. Démouler |g biscuit, le
laisser refroidir sur une grille. Puis
découper & Ihorizontale trois fonds
de méme hauteur.

2. Créme: mélanger les amandes,
le sucre, le beurs et le chocolat.
|mbihar deux fonds avec la ligueur
d'oranges, puis répartir la creme par
dessiis, Surperposar les deux fonds.
Entaurer le biscuit d'un cercle & pa-
tizzerie, |2 laisser reposer 1 h dans
un endroit frais,

& 3. Chauffer la confiture avec le jus
I ﬁe citran, la faire bouillonner forte-
i ment pendant plusieurs minutas.
| En déguiser la surface et la parois
di biscuit. Le laisser sTmprégner.

4. Glagage rose: meélanger le
sucre glace, le jus de cernse et
le blanc d'oeuf, habiller l2 biscuit
tout entier de ce glagage. Faire
un pocheir avec un motif de rose
dans un carton solide, le poser
sur le Biscuit et saupoudrer le
sucre.glace par dessus.

ilitce
de 1amice

| Si'vous avez envie d'une dé-

A coration plus opulente, rem-

placer le motif du pochoir par

12 petites roses en masse-

pain (prétes a l'emploi} et

trois grandes dans le milieu
du biscuit.

Magnifigue décoration pour ce biscuit aux amandes et au massepain.
Les macarons sont faits mafson ou achetés tout préis

Biscuit au massepain garni de macarons

Pate aux macarons:

¢ 150 g d'amandes moulues

# 165 g de sucre

e Zeste d™1/2 citron

# Quelgues gouttes de citron

s 2 hlancs d'oeuf

¢ Quelgues cerises confites

Biscuit aux amandes:

» 4 peufs, 100 g de sucre

# 1 sachet de sucre vanillé

e 80 g damandes moulues

e 125 g de farine

Fourrage et décoration:

e 150 g de massepain, émietté

s 75 g de sucre glace

# 1 c.A.5 d'eau de vie aux cerises

s 1/2 bocal de gelée de groseilles

e 2 sachets de chocolat noir
pour couverture

e Glagage blanc, composé de

60 g de sucre glace,
d™1/2 blanc doeuf et
d1/2 c.a.c de jus de citron

1. Faire un mélange onctuaux avec
les amandes, le sucre, ke jus et le
zeste de citron, les blancs dosufs.
Découper un disque de 22 cm de
@ dans du papier pour cuisson au
four. Etaler uniformément la moitié
da la pate (1 cm dépaissewr). ntro-
duire I'autre moitié dans une poche
a douille étoilee pour former des
macarons sur une feuile de papier
sulfurise. Cuire le fond et les maca-
rons dans |e four prechauffé & 160
*C pendant 30 min. Les laisser re-
fraidir sur une grille. Décorer chague
macaron dune demi-cerise confite.

2. Biscuit: faire une mélange cra-
meux avec les jaunes d'oeufs et
les deux sucres. Battre les blancs
en neige ferme et les incorpo-
rer dans la préparation. Puis a
l'alde du foust, les amandes et
la farine préalablerment tamisées
ensgmble. Graisser un moule &
charnigre (22 cm @) et y verser la
pate, Cuisson dans le four pre-
chauffé a 180 *C pendant 30 min.
env. Démouler, laisser refroidic

et découper & l'horizontale deux
fonds de biscuit.

3, Malaxer le massepain, le suc-
re glace tamisé et l'eau de vie. En
faire trois abaisses de 22 cm de
& chacune sur le plan de travail
saupoudré de sucre glace, égaliser
les bords.

4. Faire chauffer et réduirz la gelée de
grossille. En badigecnner les deux
fonds de bisclits aux amandes ainsi
que le biscuit aux macamns, poser
surchacun un disque en massapain,
les surperposern, poser en dernier le
troisieme fond de biscuit.

5. Faire fondre |e glagage en cho-
colat selon le mode d'emplol, dé-
guiser tout le biscuit st laisser le
glagage se raffermir. Décaorer le
biscuit avec les petits marcarons.

6. Verser le glagage de décoration
dans un petit sachet pour conge-
lation. Percer un petit trou et s'en
servir de poche pour dessiner les
cloches blanches.
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Biscuit a la confiture
et au streusel

Streusel:

# 200 g de farine,
200 g de sucra

s B0 g de pistaches hachées

¢ 150 g d’amandes moulues

# 1 pincée de sel, 1 pincée de
cannelle, 200 g de beurre mou

Par ailleurs:
# 1 fond de biscuit prét a l'emplai
du boulanger (26 cm &)

e 1/2 bocal de confiture
de fraises et de prunes

1. Mélanger la farine, le sucre, les
pistaches, les amandes, le sal at
la cannelle. Pétrir ces ingrédients
avec le beurrs tempéré, puis
amietter e streusel avec les doigts
sur la plague du four chemisée
de papier sulfurisé, Le faire cuira
et dorer dans le four préchauffé
4 180 °C pendant 15 min. anwv.
Sortir la plague et laisser refroidir.
Ermietter encore un peu la strausal
si nécessaire.

Biscuit suisse |
aux noisettes *~

2. Découper harizontalement e bi-
scuit pour en faire trois fonds, Ba-
digeonner un fond de 3 c.a.s de
confitures, Poser la deuxigme fond
par dessus et étaler également
3 c.a.s des deux confitures. Foser
le troisiéme fond par dessus.

a. Placer le biscuit sur une grills,
et par dessous un feuille de papier
zulfurizé. Recouvrir uniformément
le biscuit tout entier avec les con-
fitures. Couvrir le bord extérieur
du biscuit d'un cercle de streusel
denv. 2 cm de large, sans oublier
la parois, &t pour

terminer  rajouter
deuxcercles plus g
petits dans e
milieu.

Biscuitala |

| confiture et au streusel |

Biscuit
suisse aux
noisettes

Fond de biscuit:
e 350 g de farine,
250 g de beurre
# 1 pincée de sel
# 200 g de sucre, 1 cauf
® 4 c.4.5 de gelée de groseilles
Fourrage:
o 250 g de noix concassdas
® 2256 g de sucre,
150 g de créme fraiche

¢ 1 c.a.s de miel
Décoration:
& Mial, 16 moitiés de noix

1. Magner le beurre &t la farine,
émietter le mélange. Rajouter sel,
sucre et osuf pour en faire une
pate sans trop pétrir. Laisser repo-
gar 1 h au moins, Faire une abaisze
avec la moitié de la pate, en che-
miser un moule & charnigre (22 cm
). Faire chautffer la gelée avant de
badigeonner |e fond et la parois.

2. Diviser |2 reste de pale en
deux, en fare deux abaisses
d'env. 22 cm de (. Déposer lune des
deux dans ke moule, &taler & nouveau
la gelée par dessus au pinceay.

3. Mélanger les noix concassées,
le sucre, la créme fraiche et le mial.
Verser la préparation dans le moule
et couvrir le biscuit avec la troisie-
me abaisse. Hermatizer les bords
en pressant la pate. Cuisson dans
le four préchauffe a 200 °C pen-
dant 35-45 min. Laisser reposer l2
biscuit jusquau lendermain. Puis
lz badigeonner dun peu de miel
chauffé et liquefié. Le décorer avec
les noix. Le servir accompagne de
créme chantilly,



Biscuit a la
créme au beurre noisettée ~——=

Biscuit a la creme au beurre noisettéee

Péte noisettée:

e 150 g de beurre mou

¢ 150 g de sucre

& Quelgues gouttes d'arome
au rhum

e 4 ooufs, 1 pincée de sel

¢ 120 g de noisattes moulues

# 100 g de farine

® 1 c.a.c de levure chimigue

Créme au beurre noisettée:

# 1 sachet de pudding vanillg

e 1/21de lait

e 1 c.a.s de sucre

# 100 g de noisettes moulues

e 250 g de beurre mou

# 150 g de sucre glace

Décoration:

» Quelques noisettes entiéres

e 50 g de noisettes éffilées

s Quelques coeurs en
chocolat pour la décoration

Par ailleurs:

& 3-4 c.a.5 de gelée de groseilles

1. Chemisar un moule & charnigre
{26 om @) avec du papier sulfurisé.

2. Fouetter le beurre mou at la
sucre pour obtenir un méalange
onctusux, Incorporer les jaunes
doeuis um a un. Puis les noi-
settes, Meélanger la levure dans

la farine, tamiser et les rajouter

dans la préparation. Bafttre les
blancs (salés) en neige ferme st
les incarporer doucement avec
une spatule.

3. Verser uniformeément la péate
dans le moule chemisé. Cuisson
dans le four préchauffé & 180

*C pendant 35 min. Défourner le
bizcuit, le laisser refroidir quel-
ques minutes. Détacher avec
précaution le bord du biscuit du
moule et le démouler sur une
arille & patisserie en le libérant
du papier sulfurisé. Laisser refro-
idir. Découper horizontalement la
bizcuit en deux parties,

4, Créme au beure: commencer
par cuire le pudding. Mélanger au
foust 2 c.as. de lait dans la poudre
vanilléa. Porter.le lait et le sucre &
ébullition. Varzeér la poudre prémeé-
langée dans le lait bouillant, con-
tinuer & remuer pendant 1 bonne
minute. Laizser refroidir le pudding
en posant dessus du film fraicheur
pour éviter la formation d'une peau.
Puig incorporer les noisettes mou-

lues dans le pudding. Magner la
beurre & consistance onctususe et
blanchatre, ¥ faire ruisseler peu a
peu & suore glace en mélangsant
bien. Puis incorporer le pudding a
la cuillera,

5. Etaler la gelée de groseilles (re-
muée et lissés) sur I'un des fonds
de biscuit, puis une couche de
créme au beurre. Superposer par
dessus le deuxieme fond, Dégui-
ser loutl le biscuit avec la créme
au beurre noissttée. Introduire le
resta dae créme dans une poche &
douille étoilée,

6. Préinciser les parts, Décarer le
bizcuit en cannelant des sillons
avec le reste de créeme, répartir
les noisettes entigres et effilées,
ainsi gue les coeurs en chocolat.

Datisseri= 51
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Biscuit a la créme au Tourte aux poires et
beurre de cacahuétes aux lardons

. b

Friandises en pate Eeaiﬂetéel N Omelette royale
- ' fourrée au

fromage blanc

\

%

i Gateau de fromage|}
~ blanc aux cerises |-




W

Méme en hiver, nos mamies avaient l art
de créer des ,,gateaux d été“ grice aux
fruits qu elles vaient mis en conserve.
Copiez-les — les supermarchés regor-

gent de fruits surgelés!

o

Gateau au
fromage blanc
et aux cerises

Pite levée:

# Voir la recette en page 34

e 1 pincée de sucre citronné

Apparail:

# 500 g de fromage blanc

® 100 g de sucre

# 50 g de beurre fondu

® 30 g de maizena

o 1 oeuf entier, 1 jaune d'oeuf

#® Zeste d1/2 citron non traité

# 1 sachet de griottes surgaléas

Par ailleurs:

# Sucre glace, beurre pour
graisser la plagque du four

1. Préparer la pate selon la recette
en utilisant du sucre citronne.

2. Bien melanger le fromage blanc,
le sucre, le beurre fondu, la maizena,
['oeuf entier et le jaune, le zeste de
citran, Egoutter [es gricttes dans
UNg passoire.

3. Abaisser la pate (35x35 cm) sur
le plan de travail un peu faring
Faire glisser l'abaisse sur une
plague du four graissee |&gére-
ment de beurre. Laissar remonter
la péte recouverte d'un linge pen-
dant 10 min. supplémentaires, La
pigquer & la fourchette,

4, Répartir la préparation au fro-
mane blanc, recouvrr de cersas.
Cuisson dans le four préchauffé &
190 *C pendant 35-40 minutes,

Gateau streusel au pavot et aux poires

“ ' Gateau streusel au
. L T
pavot et aux poires

Pite levée:

# Selon la recetle en page 34
Fourrage au pavot:

e 250 g de pavot moulu

o 375 ml de Igit, 100 g de sucre
e Zeste d'1/2 citron nen traité
& 25 g de beurre

w1 peuf, jaune et blanc separas
e 50 g de maizena

& 100 g de massepain

s 250 g de poires

Streusel:

e 175 g de farine

# 100 g de sucre

o 2 c.4.5 de sucre vanille
# 1 pincée de cannelle

& 100 g de beurre fondu

1. Préparer |3 pate selon la racetia,

2. Porter 4 ébullition le pavat dans
1/4 | de lait, le sucre, g reste
de citron at le beurre, le laisser
gonfler pendant 10 min. a faible
chaleur. Verser le reste de lait
meélangé avec maizena et jauna
d'oeuf dans le pavot et refaire un

bouillen. Couper le massepain en
cubes, les malaxer avec le blanc
d'oauf pour obtenir une pate
isse, La rajouter dans le pavot et
bien lincorporer, Laissar refroidir
le fourrage au pavot. Eplucher
et évider les poires, rajouter les
petits marceaux (1 om env.) dans
le fourrage.

3, Streusel: tamiser la farine sur le
plan de travail. Incorporer le sucra,
l& sucra vanilié et la cannelle, Ver-
ser au goutte a goutte |2 beurre
fondu en remuant constamment.
Fuis fagonner |a boule de strausal
entre les mains.

4. Sur le plan de travail faring,
faire une abaisse carrée (35x35
cm) d1/2 cm d'épaisseur. Glisser
l'abaisse sur une plague du four
légérament beurrée. Laisser laver
a nouveau pendant 10 minutes.

5. Piguer la péate plusieurs fois a
la fourchette, repartir le fourra-
ge au pavet trés uniformément,
ensuite faira de méme avec le

streuzel émietté. Cuizson dans |2
four préchauffé a 180 "C pendant
35-40 min. Laisser refroidir le ga-
teau et le couper en petites parits
rectangulaires. Les saupoudrer
de sucre glace au choix.

ctaleeces

('/:’5.’ FIECEINALC
* La pate a besoin d'une cha-
leur douce pour qu'elle puis-
se bien lever et s'aérer & la
cuisson. Pour le levain, il faut
donc que le lait soit tiede,
mais pas trop chaud.

* Faire lever la pate dans un
endroit chaud, mais ne jamais
poser diractemant le récipient
sur le radiateur.

+ Le beurre fondu ne doit pas
étre trop chaud et les oeufs

31 pas trop froids. rE
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Biscuits a la créme au beurre Mille feuilles aux fruits P19
Au pays de cocagne P. 4-7 Recette de la pate feuilletée P 20
Biscuit a la créme café P 4 Cornets chantilly P 20

Biscuit & la créme au beurre de Diverses friandises P21

cacahuétes P.5
Paques au rendez-vous

Surprise partie pour les
enfants P. 22

Biscuit au chocolat et aux amandes P 6
Biscuit créme café sux noix da

macadamia ST
Parce gue les fétes de 'enfance ne
Les rites du quotidien P. 8-9 s'oublient jamais, ean:ore mmns_- les
; g petits cadeaux surprises bans & croguer
Biscuits 3 la créme au beurre, lls nous rassurent et structurent
finesse et opulence: notre vie blen plus qu'on le croit
elle peut étre partout a la fois, & [in- PR Vitalité - Santé
terieur du biscuit od elle se marie R L P 10-11 Les senteurs bienfaisantes P. 23
PEWB'"EUS’ENEM AHG arpangh_as. fruits, P i Les huiles essentislles, c'est presgue
iqueur, entre autres, et & lextérieur pour | 5 recette de base B 10 Ay
I'enrober et faire place aux décorations ) _ un stat desprit ...
des plus classiques au plus fantaisistes, ~ Choux au poisson fume P.10
Pages 4-7 Saint-Honoré 4 |la créme au citron P11 Les bonnes vieilles recettes
autrichiennes P. 24-2]
Gateaux aux fruits - Cuisson Biscuit Puszta P 24
sur la plaque du four PARM i daniaes B 55
Gateau fromage blanc-cerises P12 Tarte au fromage blanc et aux
Streusel pavot & poires P13 abricats P 95
Recette de la pate levée P14
Gateau aux mandarines et a la Les fruits de | été mis en conserve
. e - créme fraiche P14 ou surgelés viennent égayer et éguiser
_ 3 " Gateau a l'abricot - créme vanille P14 "Dml* !;'Di{ﬂm'f;”d‘s‘!,e” p"e": h""'eu; .'.t
- i g Géteau aux mangues - noix de coco P 15 toute la famille et les amis peuvent en profiter
; / 1 page 12-15
& 5& Une semaine de remise F
Cuite et recuite, la pate & en beauté P. 16-17 --', ol -
choux renferme des trésors Vaisi un programme de beauté . — \
pour le palais: |es petits choux it T i e Bt Bl S etns
et les fourrages salés ou sucrés sont 90! @78 MEME GETE £
plus simples & faire quil n'y para’t pour investir un minimum de temps
page 10-11 tout en se faisant plaisir o

Friandises en péte feuilletée
Légéreté croustillante P. 1819
Feuilleté aux fraises P18
Chaussons a l'abricot F. 18
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Le fournil autrichien

La renommeée des confiseurs et
péatissiers autrichiens n'est plus a faire.
Un savoir-faire de plusieurs siécles

a traversé le temps sans prendre une
seule ride: quelgues pages d'une histaire
succulente ...page 24-27

Tarte de Linz a I'abricot P 26
Omelette royale fourrée au

fraomage blanc P27
Paradis fleuri

Plein la vue pour un moment

de réve intense et coloré  P. 28-29
Entre guzmania, bégonia, soleirolia,

sauge, thym ... mon coeur balance

Le souffle

Un repas a I'ancienne cuit

au four. Une vraie spécialité

de nos grand-meéres P. 30-33
Soufflé au riz et aux abricots P 30
Souffié d'Edenkoben E 31
Tourte aux poires et aux lardons R 32
Soufflé 4 la compote de pommes P.33
Soufflé de millet aux pommes P 33
Carnaval et la valse des

beignets P. 34-35
Les genouillons R34
Les pets de nonne cannelés R 35
Destination de réve

L7ile Maurice - Eden

en plein Océan Indien P. 36-39

Il ne suffit plus de réver, il faut
vraiment vy aller

~ Le prochain numéro
paraitra le 16 avril 2008

(c 1601 41 e

Patisserie en semaine P. 40-41

Crépes en piéce montée B 40

Petits biscuits roulés P 40

Kougloff a I'ananas P4

Tarte & la créme fraiche et au sucre P 41

Patisseries et décoration

de Paques P. 42-45

Oeufs en biscuit P 42

Qiseaux en massepain P 43

Les agneaux de Pagues P 44

Petits gateaux de Paques P 44 A

Oeufs en massepain pistaché Le soufflé d Edenkoben

et fourres de nougat E. 44 :Eme oRu none

sort de l'ordinaire, alors que tous les

ol Recat ek oy

:'S:scthlt:;?-ng:sauuir b 4.7  MErché et viaiment trés tﬁ‘es bonne
page 30-33

Au dela des préjuges =

Biscuits des jours de fétes,

symboles de convivialité P. 48-51

Le biscuit de Rosemarie P 48

Biscuit au massepain garni de

macarons F. 49

Biscuit 4 la confiture et au streusel F. 50

Biscuit 4 la créme au beurre noisettée P &1

Recettes simples et originales. C'est
carnaval et on s'amuse dés guon a la
recette en main: les genouillons et les pets de
nonne ne vont pas nous démentir ...page 34-35

biscuit se marient parfaitement pour
réaliser soi-méme des oeufs de Pagues
pas comme les autres ... N'en doutez-
pas, les compliments de vos grands et
petits chérubins vous sont assurés!

page 42-45

- Délicieux, délicats, précieux,

% inoubliables! Les biscuits des
y .| grandes occasions:
i leur réalisation est auss! une féte et
| une grande satisfaction
f page 48-51
Diti e



TN e

E f

La vision du pays de cocapne
\

iscuits a la créus

Biscuit a la creme cafée

Ingrédiants pour 2 biscuits:
Biscuit japonais pour le fond:

« 300 g de baurre
e 30 g de sucre glace

# B blancs doeufs,
80 g de sucre

e 4 cl de liqueur de calé
Décoration :

a 130 g d’'amandes moulues

» 50 g damandes effilées grillées

# BO g de sucre glace

@ 20 g de cacao en poudre

# 20 g de farine
# 100 g d'amandes émincées

Créme au beurre parfum café:

e 1/2 | de lait

e 10 g de café soluble

e 120 g de sucre

e 4 jaunes d oeufs

# 40 g de maizena

1. Battre les blancs en neige trés
farme dans un récipient (aux pa-
roies non graisseuses) tout en v
faisant ruisselar le sucra. Mélanger
les amandes moulues, le sucre en
poudre et la farine. Les introduins
lenternent dans les blancs en naige.

2. Chemiser deux plagues du four
avac du papier sulfurisé, dessiner
sur chacune trois ronds de 18
cm da @. Répartir la préparation
dans les ronds en uniformisant la
surface aussi hien que possible,
répartir les amandes émincées.
Cuisson a 150 “C pendant 40-50
min. pour obtenir un fond brun
clair. Pendant la cuisson, antrou-
vrir |&gérement la porte du four
pour que Ihumidite sy échappe.

3. Pour la creme, m&langer le café
zoluble et le sucre dans e lait, por-
ter & ébullition. Melanger les jaunes
d'osufs et la maizena, incorporer
2-3 c. a 5. du lait chaud, puis intro-
duire ce mélange dans le lait bouil-
lant en le remuant constamment &u
fouet Jusqua ce quil épaississe.
Foustter énergiguemant la créme
tout en laissant monter guelques
bouilons. Verser la créme dans un
récipient, faire pleuviner un peu de
sucre glace pour eviter |a farmation
dune peau. Laisser refroidir.

4. Fouetter le beurre at le sucre
glace pour obtenir une mousse.
Introduire peu & peu la créme
refroidie et parfumer la créme au
beurra avec la liqueur de café.

5. Détacher |2 papier sulfurisé des
fonds. Poser un fond sur un plat a
tarte, étaler uniformament un pau
de créme au café al'aide d'une spa-
tule. Poser par dessus la deuxieme
fond, puis & nouveau une coucha
de creme au café Le troisiéme
fond recouvre le biscuit. Procéder
de méme pour le deuxiéme biscuit.
Vailler & ce que les bords des bis-
cuits soient bien réguliers. Décou-
per ce qui dépasse si nécessairs.

6. Déguiser les biscuits avec le
reste de créme, répartir les aman-
des émincées par dessus. En fina-
le, tamiger le cacao par dessus.

Ce biscuit est apprécié par
fes personnes qui aiment

fe goiit sucré, d'autant plus
gu 'une note particuliére fe
reléve. En effet, le café affine
et rehausse la douceur de la
créme au beurre et fait de ce
biscuit une délicatesse aro-
matigue et parfumee

i

Biscuit:

@ 5 peufs entiers, 2 |. d'oeufs

« 150 g de sucre

® 1/2 c.a.c. de zeste de citron
{citron biologigque)
® 90 g de beurre fondu

= 150 q de farine, 30 g de maizer

Créme au beurre:
» 2 peufs entiers, 2 j. d oeufs

# 150 g de sucre, 250 g de beurr

e 100 g de créme de cacahuéte
(Maison digtétique)

Fourrage:

e 60 g de créme de cacahuét:

e 20 g de beurre de cacahuéte




Les meilleurs biscuits sont bien ceux fourrés ou

déguises de creme au beurre - ils sont
pour ainsi dire le fin du fin: parfumeés

Biscuit a la créme au beurre de cacahuétes

® 60 g de crame de nougat
aux noisettes concassées
& 120 g de confiture d abricots
Décoration:
e 50 g de couverture de choco-
lat noir fonde
& B0 g de cacahuétes émincées

1. Fouetter les jaunes, le sucre
et le zeste de citron dans un ré-
cipient placé dans un bain-ma-
rie pour obtedir wne mousse
légére. Sorlir le récipient, conti-
nuer defouetter la mousse jusqua ce
guelle refroidisse. Mélanger la farine
et la maizena pour les infroduire dans
la préparation. Incomparer e beure,

2. Répartr uniformément la pate
dans un moule a chamiérs (24 cm &)
chemisé de papier sulfurisé. Cuisson
4190 °C pendant 30-35 min. Refroi-
disserment dans le moule pandant 10
min. Demouler, retirer le papler sulfu-
rise, laisser reposer le biscult toute
la nuit. Le lendemain, découpsr &
Ihorizontale quatrs fonds de hbiscuits.

3. Pour la créme, fouetter au bain-,

maria fiéda les oeufs entiers, les fau-
nes, le sucre pour otenirune mousss,
Fouetter l2 beurme et la créme de ca-
cahustes en un mélange molssews.
Faire refroidir au foust la préparation
aux oeuts, rajputer le beure de caca-
huétes par patites cuilléres.

4. Disposer le pramier fond sur
un plat, étaler uniformément la
confiture d'abricots | puis poser le
deuxiedme fond.

5. Bien mélanger la créme, le
beurmz de cacahuétes, la créme
de nougat dans un récipient. Eta-
ler la préparation sur le deuxié-
me fond. Poser le troisieme fond,
répartir la créme au_beurre, la
quatrigme fond couvre le biseuit,
Deguiser l2 bord du biscuit avec
la créme au beurre. Le reste de
crémea au beurrs est introduit dans
une poche & petite douille pour
dessiner une grille sur le biscuit.
Laisser refroidir durant 2-3 heures.,

a la vanille, au cafe, au chocolat,
ou enrichis de noisettes ou

de fruits exotiques

r’%’.’ PPN
Verger dans un verre 'huile
du bocal contenant la créme
de cacahuetes, prendre la
quantité de créme indiguée
dans la recette et reverser
I'huile dans le bocal pour que
le reste de créme puisse se
conserver sans probléme,

L e

6. Répartir les cacahuétes émin-
ceées sur une plague du four, les
faire brunir dans le four préchauffé a
180 °C. Laisser refroidic. Remplir une
poche en papier avec la couverture
fondue. couler des filets de chocolat
en décoration, Coller les cacahudtes
brunies sur le pourtour du biscuit,

DPatisseric 5
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Biscuit au chocolat et aux amandes

Biscuit:
# 50 g de massepain
e B jaunes d'oeufs
e Pulpe d1/2 gousse de vanille
@ 100 g de sucre
® 4 blancs d'oeufs, 70 g de farine
e 40 g de cacao en poudre
# 50 g d’'amandes mouluas
Par ailleurs:
e 1 fond de pate sablée

{26 cm @) prés a I'emploi
# BO g de gelée de groseilles
Crame:
e 140 g de sucre, 40 g de maizena
e 3 jaunes d'oeuls, 1/2 | de lait
# Pulpe d1/2 gousse de vanille
e Sucre glace
e 350 g de beurre tempéré
® 70 g de massepain
# 4 cl de ligueur d’'amandes
Couverture et décoration:
e 100 g de massepain
e 70 g de sucra glace
e 120 g de chocolat pour

couverture, fondu
¢ 16 petits macarons

& Datisseric

1. Failm un mélange crémeux
avec le massepain &t deux jaunes
d'osufs. Rajouter et foustter e reste
des jaunes, Ia pulpe de vanile et 1/3
du sucre pour obtenir une mMousse
légére. Battre les blancs en naige en
rajoutant le reste du sucre. Incorpo-
rer au foust 1/3 des blancs battus,
le resta avec la spatule. Tamiser la
farine et la cacao en poudre avant
de les melanger aux amandes et
dincarporer e tout frés lenterment.

2. Etaler la péte sur une plague
du four chemisée de papier sulfu-
risé (43 x 33 cm). Cuisson dans le
four préchauffé 4 230 °C pendant
10 min. Puis, démouler lz biscuit
sur un torchon humide. Lisser la
confiture de groseilles avant d'en
badigeonner le biscuit.

3. Pour la créme, foustter vigoureu-
gement la moitié du sucre mélange
dans la maizena, les jaunes et 1/8 1
de lait. Sucrer le reste de lait, y faira
bouilir la pulpe de vanille. Bien re-
muer encore une fois la maizena
dans la préparation et la verser dou-
cement dans le lait bouillant, laisser

monter guelgues bouillons. Verserla
créme & la vanille dans un récipient
et faire pleuviner un peu de sucre
glace sur la surface. Puis, filtrer la
créme au fravers d'une grande pas-
soire, la remuer pour obtenir une
consistance homogéne,

4. Magner le beurre dans un
récipient avec le foust élec-
trique, incorporer peu & peu la
créme & la vanile. Melanger la
ligueur d'amandes dans la pate
d'amandes (massepain) avant d'y
introduire au moins la maoitié de la
créme au beurre vanillée.

5. Retirer le papier sulfurisé du bis-
cuit et étaler uniformément la créme
obtenue, Couper |2 gateau en ban-
des régulieres de 4 cm de largeur
sans avoir trop de peries sur les
bords. Enrouler la premiére bande en
forme d'escargot et la poser au cen-
tre du fond de pate sablée, proceder
de méme aves les autres bandes &t
poser tout autour les escargols en
les sarrant les ung contre les autres
pour avoir en finale un dessin regu-
lier au mement de la coupe.

6. Placer un cercle & patisserie
5 cm de hauteur autour du bisci
Etaler uniformément une partie
lacréme au baurre sur la surface
gateau, Retirer le cercle 4 patisse
et déguiser le bord avec la crén
Egaliser au peigne a décor. Rem|
une poche aves une douille étoi
de grandeur moyenne,

7. Pétrir le massepain et la s
glace. Abaisser le massepain !
le plan de travail saupoudré
sucre glace pour obtenir un cer
de 26 cm de @. Le badigeon
avec lo chocolat de couveriL
dessiner une grille en enfong
doucement la lame d'un coute
Puis, procéder da mame pour p
inciser les 16 parts. Déposer
couvercle sur le biscuit, Finalise
décoration par des macarons ¢
posés sur des rosettes de crém

Créme au beurrs
Recette:

3 oeufs, 3 jaunes d'oeufs,
200 g de sucre, 300 gde
beurre, pulpe d'1/2 gousse
de vanille

Fouetter les oeufs entiers, le
jaunes et le sucre dans un ¢
cipient au bain-marie. Retire
du bain-marie et refroidir |
préparation en continuant d
la fouetter pour obtenir un
consistance microporeuse.

Rajouter la pulpe de vanil
dans le bewre en le magna
au fouet. Incorporer lentemer
la préparation aux oeufs sar
cesser de remuer. (La prép:
ration et le beurre dolvent &b
a la méme température)

Nougat, chocolat, noix,

café ou liqueur peuvent

sans probléme parfumer |
eréme au beurre
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Tranches de banane enrobées de
chocolat, noix de macadamia raydes de

violettes en sucre, tells est la

i

chocolat, boutons de créme Chantilly HW -

décoration riche et raffinée
du biscuit aux noix de
macadamia fourré

de créme au beurre,
aromatisée au café,
pour en faire
un giteau

super classe

k.

Biscuit créme café

ERE B R T T

aux noix de macadamia

Biscuit creme café aux noix de macadamia

Biscuit aux noix:

& 100 g de noix de macadamia,
en poudre, 80 g de farine

e 5 oeufs, 120 g de sucre

e 2 cldeau, 1 pincée de sel

® 20 g de beurre fondu

Créme au beurre au café:

e 1/2 | de lait, 120 g de sucre

& 2 ¢.a.s. de café soluble

e 40 g de maizena

® 4. d'oeufs 250 g de beurre

e 50 g de sucre glace

® 10 noix de macadamia

e 250 g de creme fleurette

e 2 ¢l de ligueur de café
(Tia Maria ou Kahlua)

Fourrage:

& 3 bananes (150 g chacune)

e Jus d1/2 citron vert
Habillage du bord:

¢ 150 g de massepain

& 40 g de sucre glace

Décoration:

& 7 tranches de bananes
(1/2 em d'épaisseur env.)

s 120 g de chocolat de
couverture, fondu

# 7 violettes en sucre
& Un peu de café soluble
et de sucre glace

1. Mélanger les noix a la farine tami-
sée, Foustter en mélange mousseus
le= jaunes doeufs, 2 0.4.s, de sucre
at I'zau. Bafire les blancs en neige,
en rajoutant le reste du sucre et le sal.
Bien mélanger les deux préparations.
Introdiuire be mélange farine/nalx, puis
Iz baure fondu, Verser untformément
la péte dans un moule & chamisn
{26 cm @) chemisé de papier sulfu-
rizg. Cuisson dans le four préchauffe
a 180 *C pendant 30-35 min. Laisser
refroidic |2 biscuit pandant toute une
nuit avant de le démouler et den
deécouper frois disques,

2. Créme au beumes: porter & ébulltion
quelgues ¢.a.s, du 1/2 | de lait malan-
0é & 40 g de sucre et le cafa soluble,
Mélanger le reste de sucre, la maize-
na et les jaunes dans ke 1/2 | de lait (un

peu moins!) qui est versé dans e café
au lait bouillant, faire monter quelques
bauilons pandant quelgues minutes,
Saupoudrer la créme de sucre glace,
la laisser refroidir avant de la tamiser,
Magner le beuns avec ke sucre glace,
rajouter la liqueur. Incorporer peu &
peu la créme dans le beuma.

3. Eplucher les bananes, les couper
en deux dans le sens de la longueur,
les asperger avec le jus du citron
vert, Poser un disque du biscuit sur
un plat, etaler 2 c.a.s. de crame au
cafe, y déposer les bananes. Puis
par dessus, étaler 4 nouveau env.
7 c.as. de créme au cafg, poser le
deuxiéme disque, étaler 4 c.as. de
créme, poser le troisiéme disque par
dessus. Répartir le reste de creéme
sur le pourtour du biscuit: Faire raf-
fermnir le biscuit dans un endralt frais
pendant 1 heure enviran.

4. Pétrir le massepain avec le sucre
glace, faire une abaisse rectangu-
laire (G0 x & cm). Rouler le rouleau a
patisserie & picots par dessus pour

incruster le motif. Déguiser le pour-
tour du biscuit par pressian [&gére.

5. Plonger les tranches de bananes
dans le chocolat fondu, les égoutter,
les poser sur du papier sulfurisé, les
laizsar sécher et les saupoudrer de
sucre glace. Verser le chocolat fon-
du dans une poche en papier sulfu-
risé, Répartir les noix de macadamia
l'une & coté de 'autre et faire couler
Iz filet de chocolat par dessus pour
créer des rayures, Le reste de cho-
colat fondu est coulé sur una feuilla
de papier sulfurisé en forme de gril-
lage. Quand il est durci, briser plu-
sieurs morceaux iméguliers,

6. Batire la crame chantilly, Etaler une
partie sur |2 hiscuit, L'autre est remplie
dans une poche munie dune grosse 3
dhouille pour répartir des boutans (gros

et petits). Saupoudrer le café soluble £
par dessus. Les franches de banane E
chocolatéas, les noix de macadamia, 2
le grilage en chocolat et les vialettes
en sucre servent de décoration. Un
pau de sucre glace en finale.
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La péate a choux se distingue de toutes les autres, car elle est déja ,cuite” avant de
repasser au four. Nos grand-méres ont toujours eu un faible pour les patisseries
réalisées avec cette pate: la préparation est simple et elle permet de créer des four-
rages trés variés, aussi bien salés que sucrés

Un petit chou
arrive rarement seul

LJ

1. Dans une casserale, porter
a ébullition le lait, le beurre, le
sucre vanillé et le sel. Attendre
le premier boulllon.

2. Verser par dessus et d'un
seul coup toute la farine pour

dviter la formation de gru-
meaux. A chaleur forte, remu-
er le mélange sans sarréter,
jusqu'a formation dune boule
de pite qui doit se détacher du
fond de la casserole. Une cou-
che fine et blanche se forme au
fond de la casserole.

gl

3. Déposer la boule de pate dans
un récipient pour la faire refroi-
dir. Puis, incorporer tout dabord

La pate a choux Recette:
Ingrédients pour 30 choux env.:
1/4 1 de lait, 100 g de beurre, 1 sachet de sucre vanillé,
1 pincée de sel, 150 g de farine, 4-5 oeufs (selon la grosseur)

un oeuf, lorsqull est bien lié dans
la pate on peut alors ajouter les
autres oeufs, l'un aprés lautre.
La péte doit &re de consistance
onciueuse et former des filaments
quand on la léve avec la culllére
en bais. 5i la péite n'a pas la bon-
ne consistance, il est possible de
majouter encore la moitié dun
oeuf ou un petit oeuf.

Choux au poisson fumé

Ingrédients pour 40 choux:

Pate:
= 1/8] de lait

e 100 g de beurre

4. Fourrer la pate dans une
poche & douille pour choux,
former les choux (gros comme
une noix), les déposer chacun a
une distance de deux doigts sur
une plague du four chemisée de
papier sulfurisé {le volume de la
pite augmente netternent pen-
dant la cuisson) .

5. Cuisson dans le four pré-
chauffé 2 200 "C (grille dumilieu)
pendant 25 min. env. Attenti-
on: ne pas ouvrir la porte du
four pendant la cuisson, car les
choux risquent de s"affaisser.

6. Sortir les choux du four et
les couper en deux. Déposer
les couvercles a cité des fonds
et les laissser refroidir. Puis, les
utiliser selon la recette choisie.

Les classiques faits a base
de péte d chows: les choux
a la créme, les profitéroles,
les éclairs at les beignets.
On peut aussi réaliser
des breedle (petits fours
alsaciens).

e 1 pincée de sel

@ 4 oeufs, 150 g de farine
Fourrage:

@ 300 g de poisson fumé

# 1 bouquet d'aneth

® 200 g de créeme fraiche
e 1 pincée de sel, poivre

e un peu de jus de citron

1. Préparer la pate & choux comme
indiqué dans la recette de base.

2. Introduire la pate dans un
poche & douille pour choux et fo
mer des choux sur une plague d
four chemisée de papier sulfuris
Cuisson dans le four préchauffe
200 °C pendant 25 min. anwv.

3. Pour le fourrage, retirer [e
arétes du poisson fume, couper ¢
gros morceaux avant de les hach)
tras finament, Laver lanath, pu
finemant hachée, lincarporer |
la mélanger dans la créme fraick
avec le poisson. Relever avec si
poivre et jus de citron. Remplir l§
choux peu avant de les senvir,

4

Petits choux &

poisson fum



Saint-Honoré a la
créme au citron

est un gateau tout en légéreté et
ﬁ- comme tous fes gateaux de cetle
texture - doit étre consomme rapide-
ment. Ce qui ne va pas &tre difficile,
car fa créme au citron et la chantilly
sont absolument délicieuses

Saint-Honoré a la créme au citron

Ingrédients pour 18 choux:
Pate sablée:

e 150 g de farine, 2 c.a.5. de
sucre, 1 pincée de sel

@ 90 g de beurre froid fractionne

® 1 c.a.s. de vin blanc
ou de Sherry

Pate a choux:

= 1/8 | de lait, 65 g de beurre

e 1 pincée de sel, 3 oeufs

# 1 sachet de sucre vanillé

Fourrage:

e 150 g de sucre, 2 oeufs
entiers, 4 jaunes d ceufs

e 1/B1de jus de citran,
200 q de beurre

Par ailleurs:

e 375 g de créme fleurstie

® 1/2 citron ou citron vert
|biclogigues)

1. Pate sablée: amonceler la fari-
ne, le sucre, le sel, Iz beurre, Iz vin
[ou le Sherry) sur le plan de travail,
hacher le mélange avec un grand
couteau, puis former rapidement
la pate avec les mains froides.
Emballer la boule de pate dans un
film fraicheur. La laisser reposer
30 min env, dans le réfrigérateur.

2. Dessiner un disque de 26 cm
de & sur una feuille de papier sul-
furisé et y déposer I'abaisse de la
pate dans le méme diamétre. La
piguer & la fourchette et la réserver
au frais en attendant la cuisson.

3. Préparer |la pate a choux =elon
la recette de base. Remplir una
poche munie d'une grosse douille

et délimiter le bord extérieur du
disque de pate sablée en formant
un gros cordon et dans le milisu
un autre de 16 cm de @. Former
16 petits choux avec le reste de
pate, a déposer a cité du gateau,
Cuisson dans le four préchauffé
a 200 °C pendant 25 min. enw.
Laisser refroidir.

4. Le fourrage: faire chauffer len-
tement dans une casserole les
100 g de sucre avec les oeufs an-
tiers, les jaunes d'osufs et l2 jus

~de citron, sans arréter de remu-

er. Dés que |la créme commence
4 étre liee, retirer la casserole de
la source de chaleur. Rajouter et
fouetter au fur at & mesura las pe-
tits cubas de beurre froids dans
la créme chaude. Laisser ensuite
refroidir  totalement la  créame.

5. Remplir une poche munie
d’une petite douille &toilée avec la
créme au citron. Fourrer en pre-
mier les petits choux en piguant
la douilla & lintérieur de chaque
chou. Répartir 16 petits disques
de créme sur le bord du gateau
et fixer doucement les choux par
dessus. Etaler le reste de créme
sur le fond et entre las choux,

6. Battre la créeme chantilly en
y faizant ruisseler le sucre, La
répartir au centre du gateau surla
crame au citron. Laver le citron ou
le citron vert a l'eau chaude, déta-
cher 'écorce pour découper das
lamelles trés fines qui servent de
décoration,
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