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La forét noire
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Verser la génolse dans un moule
rond,de 23 cm et mettre dans un four

préchauffé a 180" C pendant
25 a 30 minutes,
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Mettre le chocolat fondu sur un
plan de travail et laisser sécher.

A l'aide d’une spatule enlever les
copeaux chocolat et réserver.
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Sortir la génoise du four, laisser
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Battre les oeufs entiers jusqu‘a ce
qu'ils deviennent mousseux et
triplent de volume puis ajouter le
sucre en continuant a fouetter.

il de, S ¢ 400 «
gy of dulatl aSlgd o

ab¥e il (glad) wiléls, »

« Génoise :

- 8 a 10 oeufs entiers

Loy Wil il 5 SIS sl

IR T S RPN » 250 g sucre
Ajouter sur trois reprises le cacao L
et la farine tamisés ensembile, et les + 230 g de farine

incorporer délicatement a l'aide -
d’une spatule. « 20 g de cacao

+ 400 g de creme chantilly
« Fruits des bois ou fraises

« Copeaux de chocolat
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Pour bien incorporer les ingrédients

refroidir, couper en trois disques et les et avoir une génoise légére, mélanger

imbiber de sirop.

la pate délicatement avec les mains.
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pmer la noix de coco et decorer Couvrir avec le dernier disque et SlSo Jl dalall iy L))y
Ve les copeaux de chocolat. étaler la creme Ehantill}-‘ sur tout le Etaler la créeme [haﬂti"y montée sul

gateau. le premier disque et couvrir avec i@
disque de génoise couvrir ce
dernier de creme chantilly et e
fraises coupées en dés.
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Tarte au citron a la meringue italienne
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Prépare la creme au citron : dans

un saladier, mettre le jus de citron,
I'eau et le zeste de citron.
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Ajc:uter la maizena et la farine et
melanger. Verser le mélange dans
une casserole et m«(tre sur le feu.
Bien remuer jusqu’a
epaississement.
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Retirer du feu et ajouter les jaunes

d'ceuf et la margarine coupée en
morceaux. Laisser refroidir.
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Dans un saladier, mettre la farine, le

sucre, la vanille et le beurre ramolli.
Meélanger le tout avec les mains.
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Ajouter les pistaches moulues et
l'ceuf battu. Mélanger jusqu'a

l'obtention d'une pate ferme. Laisser

reposer la pate 20 a 30 minutes.
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Sur un plan de travail fariné, abaisser
la pate avec un rouleau. Mettre dans
un moule a tarte et enfourner a
180°C pendant 15 a 20 minutes.
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INGREDIENTS
« 250 g de farine
- 100 g de sucre glace
« 125 g de margarine ramolli
« Y3 cuillére a café de vanille

- 1 ceuf entier
« 20 g de pistaches moulues

« Creme au citron :

« Lejus de 4 citrons

« 2 cuilleres a café de zeste de citron
+ 350 ml d’eau

« 250 g de sucre

» 30 g de farine

« 30 g de maizena

« 40 g de margarine non salée

« 6 jaunes d'ceuf

» La meringue italienne :
« 250 g de blanc d'ceuf

« 500 g de sucre cristallisé

« 150 ml d'eau




ii!'.'-:']fiﬂs:’é n TR o
R R

& L ! 2 o -t e i
" 1 (il s ! : !
f 1 . ] bl 1] L
i - '] = e
B .'f:| . B | r-- 8

q,:.—.:l w ol ol il e ley o iy puS S5 s 1 ¥l gyl g e englall 3,012 5 4353, sl 5

h;',n.‘J-l4:L.:|_,.,ac.'.a:._,.'a.n.“ui.;..iﬁ.ﬂn..“.:LL...‘i.J| I | ST [ < Wi e e M

i c;.wlhf;. .I_‘-‘-’b""l T 6l s JI Gl Verser la créme au citron froide sur

o ol “.T:M' >3l ol C’l"‘fl = Wy figpsl Préparer la meringue italienne : le fond de tarte cuite. Réserver.
'{_'“:'-U.!“J“-""-!g&""""a.;"ba

dans une casserole mettre le sucre
ins un bol battre les blancs d'ceuf en et ajouter l'eau et préparer le sirop
ielge puis incorporer le sirop épais épaisa 117°C.
préparé en continuant a battre.
Décorer la tarte avec la meringue
préparée puis faire dorer avec un
lumeau ou mettre la tarte au four
pendant quelques minutes.
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Préparer Ia getée : faire cuire les poire

nettoyées et coupées en quartiers dans
l'eau avec du sucre.
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Envelopper un saladier de film

alimentaire et verser dedans la gelée
de poires prepareée,
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INGREDIENTS

+ 24 paquets de biscuits a la cuillere

« Jus de poires
+ 3 cuilleres a soupe de sucre

w5 oY eae 5 Lialll Cy Sy i
Pl o e el Jls
Tremper les biscuits a la cuillére dans

le jus de poires et les disposer dans le
saladier sur la gelée de poires.
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Une fois cuites, laisser refroidir et mixer
les poires en purée. Dans une casserole
mettre la gelée trempée dans l'eau,

ajouter 100 g de la purée de poire et

mettre sur le feu. - Gelée de poires :

- 200 g de purée de poire

+ 15 g de gélatine ramollie dans de
I'eau froide

» 60 g de sucre glace
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» Mousse aux poires :

« 300 g de purée aux poires

« 25 g de gélatine ramollie dans de
I'eau froide

Préparer la mousse aux poires : dans une
casserole faire chauffer la moitié de la
purée de poires et la gélatine hors du feu
ajouter le sucre et l'autre moitié de purée
de poire. Une fois refroidi, incorporer ce
melange a la creme fraiche battue.
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Hors du feu ajouter 60 g de sucre.
Laisser la gelée refroidir.

Astuce Pour un meﬂleur resultat il est préférable de préparer la charlotte Ia veille, ainsi vous
serez sure que la charlotte a bien pris et que le démoulage sera souple.

» 50 g de sucre glace
» 350 g de creme fraiche

 Mousse au chocolat :

- 140 g de sucre

« 210 g d'ceufs

+ 380 g de chocolat noir en pastille

« 500 g de créeme fraiche
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Verser la mousse aux poires dans le saladier sui
la gelée de poires. Préparer le sirop épals dains
une casserole mettre le sucre et l'eau et por e
a ébullitiona 117°C,
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Préparer la pate a bombe: Battre les couls thiris
un bol jusqu‘a ce quiils doublent de voliie

Ajouter le sirop épais, le chocolat fondu e
lincorporer délicatement a I'aide d'une spatule
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Battre la créme fraiche jusqu'a ce quielle doulils

de volume et incorporer la péte & bormbe & b
creme fraiche,
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lémouler et mettre dans un plat, 2 heures. Verser la mousse au chocolat dessus la mousse
arer avec la creme chantilly et une aux poires et bien répartir et couvrir avee tes
ire cuite avec du chocolat fondu.

biscuits de la cuillére,
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Sortir les moules du frigo et les Badigeonner les moules de spheres Jored
remplir a moitié de créme caramel.  de chocolat noir et bla[u: fondu et DA § HUADID ik *
les mettre au frigo. ALy S 3hyol »
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Muf&ﬁfﬁ'ﬂ“ﬁ' « Biscuit

- (reme ganache au beurre

« 250 g de chocolat

- 125 g de creme fraiche chaude
« 60 g de beurre non salé ramolli

J—~°L5J1 a5 o g
Remplir les moules de creme

ganache et couvrir avec une
cuillere de créeme caramel.

Préparer la creme ganache : faire
fondre le chocolat avec la creme
fraiche et remuer. Retirer du feu et
mettre dans un bol et battre,
ajouter le beurre ramolli. Battre
jusqu’a l'obtention d'une creme

epaisse avec le batteur. ; !
» Decoration:

- Noisettes concassées grillées
- Feuilles de chocolat

- Décoration :

- Noisettes entieres grillées
+ 250 g de Chocolat blanc

« 250g de chocolat noir

» Moules de sphéres

- Nacré doré en poudre

el 4...-..5.5:.4....J| e ‘_,_dq_‘\ i-,j_rrl.} J3 J'Lq.x....uL:
Lp;’:.v..:—! |_,31

A l'aide d’'un moule rond, découper

SUWINELS oo o3l Wik Gl s
Adalll eb I Lesss s

Couvrir les noisettes avec une

autre couche de creme et bien la
repartir avec le dos d’une cuillére.

le carré de biscuit en cercles.
Réserver.
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Démouler les sphéres et les
digeonner de nacré doré. Faconner
les zigzags avec le chocolat blanc

indu et décorer avec les feuilles de
chocolat et une noisette.

AU LS dnond i S
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Couvrir les sphéres de biscuits
imbibeés de sirop.

ol cypSadl ol 3l Al

Imbiber les cercles de biscult e
sirop,
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| Mille et une feuilles 48 )4 54a 4l
! INGREDIENTS Suslaosll

5 + 1kg de farine dipbas] e
« 20 g de sel oda g 20 ¢
« 500 ml d'eau glo Jo 500 «
» 800 g de beurre Bayj '&?ﬂﬂ .
LHLG—M Szl L3 Skl a - 50 g farine sy 50
Aekh + Créme patissiére : P lgldl dey S
Mettre le beurre travaillé dans un film « 1litre de lait N1 5 i
tfﬂﬂSpﬂfEHTEt mettre au frais. I SjHUﬂES d’[}EUf ,_;n.;.l;,l.n.ms ’
« 125 g beurre mou doplo dayy g 125 ¢
| » 250 g sucre P £ 250 -
» 110 g maizena dilag 110 «
« 1 cuillére a café vanille Lloild dyuiio daale ]
« Creme mousseline: b otlango dgyS ¢
« 1 litre de créme patissiere . Fleldldgs gl -
| » 125 g beurre mou duylo ayj g 125
! » Creme praliné ardme ananas ooLL¥I Ggis iy dc,)S ¢
L)l i I a iad Sty il an] . SUDgft}ndant Oladgd E_Sﬂﬂ 4
r“” _";ZW I « Chocolat db¥e S ¢
Abaisser la pate en formant une étoile, disposer - (acao gLSLS *
le beurre ramolli au milieu et plier |étoile. - Colorant marron o Al pela
« Bonbon chamallow glois 59l ¢
» Amandes effilées ' 890 jod
« Pistaches concassées SAie ghaud ¢
- Péte a sucre : L
» Chamallow gIlad)) sols
+ 2 cuilleres a soupe d'eau £lobyieS 3eMo 2 *
« Sucre glacé el S

LT u.n.u L&,bliu J}'uLL. Lﬁ_h_.,lj LL.,M_MUJJJJ
Bien refermer I'étoile El‘ I'abaisser avec un

rouleau puis plier et abaisser a chaque fois pour
bien incorporer le beurre a la pate.
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Dans un bol, trauailler lebeurreenajoutant 433 202U 5 LS 8 X ke LSl s
50 g de farine puis pétrir. Preparer la pate feuilletée : tamiser la far|

ajouter le sel, creuser un puits, ramasser la
avec de l'eau, bien pétrir, former une bou
dessiner une croix et laisser reposer 20 min

' iyl e Al Kol gyb! | | ; :
ot Lphidal e $sP Sl i

26 3Ll 3 3055 30 5l Lanis 5 Semdly S el Sl Lpman] S EEEBAEIES s ol e
Plier la pate rectangulaire en quatre, CONSEIL : Faire fondre le marhamallnw avec de 'eau et ramasser avec du sucre. Laisser repusﬂ

et couvrir d'un film transparent et mettre >
30 minutes au frigo pour se reposer. I
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A l'aide d'une poche patissiére, faire des Etaler dessus la creme mousseline au el Uy doeall 456 2 " 180 WL
traits sur la feuille verte, et a I'aide d'un beurre, saupoudrer de pistaches Abaisser la pate finement, et & 'alcle e
cure-dent tirer les traits. concassees et d'amandes effilées grillées. fourchette piquer la pate et créer s s

Saupoudrer de sucre fin et mettie dans
four a 180°Cjusqu’a dorure de la pie
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Préparer la pate a sucre : fondre les Disposer la troisiéme feuille et |a Faire sortir la pate du four, une fols

machmallow aux microondes et ajouter le badigeonner de gelée puis verser dessus le découper la pate en forme de feullles, st
sucre glacé, puis colorer avec du cacao et fondant vert, et bien répartir a I'aide d'une une feuille dans un plat et étaler de

former une rose. Saupoudrer la rose de cacao. spatule. créme au beurre. Disposer la deuxigme
B "
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Verser le mélange dans la
casserole et ajouter la gélatine
diluée dans l'eau et bien melanger
a l'aide d'un fouet.
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Découper le blscmt cuit et refroidi
avec les différentes formes de
moules et les badigeonner de
sirop.
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Remuer délicatement le mélange

s dglpdll ding ®
dus a0 dlglyd &250 .

précédent et ajouter la farine tamisée Py Ll
en l'incorporant délicatement au = : 15
mélange précédent. A la fin ajouter le ool £

beurre fondu et remuer,
INGREDIENTS

- 4 jaunes d'ceufs
« 75 g desucre

» 90 g de farine

» [este de citron
» 4 blancs d'ceufs

» Le coulis de fraises :
» 250 g de fraises mixées
« 50 g de sucre

« 15 g de gélatine

3l 180 w5l > iy uJ.'rLg»....u‘_,S'\_...ﬂ
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ol (g Sl 2l 2o S
Mettre le biscuit au four a 180° C

pendant 10 minutes et préparer créme

anglaise: dans un bol mettre les ceufs
avec le sucre et faire chauffer le lait.
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Dans un bol, battre les blancs
d'ceufs en neige et réserver.
Dans un bol, mettre les jaunes
d'ceufs, le zeste de citron et le sucre
et hattrejusqu’é blanchissement
puis incorporer au blancs en neige.
EY
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Battre les ceufs avec le sucre
jusgu'a blanchissement, et ajouter
le lait chaud.




Préparer Ia créme bavaroiss k= couliie
fraises et I'ajouter a la creme &

melanger puis incorporsr & o
anglaise préparée prececemmen
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Bien incorporer ce melangs &=
creme et le verser sur les formes
biscuits coupées et encors Dl
dans les moules pour gue = ceme
prenne forme.
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Mixer les fraises puis les St &
mettre dans une casseroie &
ajouter le sucre. Mettre sur = =
jusqu’a l'obtention d'un sirop Ssee
Verser sur les biscuits a Iz c=me



A

,_ PATISSERIE cilagla

L Jae s\l 353 85l doeall ol
S5 SISl I I, Lgndas e 0L
8,2l ol 3N
“taler la pate feuilletée sur une table
farinée, et la découper avec un
emporte piece en forme de cercles.
Piquer les cercles avec une fourchette.
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Préparer la pate a choux : falre
chauffer le lait, ajouter I'eau et le
beurre coupé en cubes.
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Mettre la pate a choux dans une poche a
cdouilles et dessiner sur les alentours des
cercles de pate feuilletée. Badigeonner
d'oeuf et de lait . Mettre au four pendant

30 a 40 min. aprés cuisson, laisser les
cercles au four a 180°C.
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Sur une plaque allant au four, verser le

reste de la pate a choux, et former des
petites boules de pate a choux.

Hors du feu, ajouter les ceufs,
meélanger avec un fouet, jusqu’a
l'obtention d’une pate un peu
liquide.
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Ajouter la farine tamisée, et
mélanger jusqu'a ce que la pate
commence a se détacher de la
casserole.
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INGREDIENTS

» Pate a choux :

« 4 ceufs

« 150 g de farine tamisée

- 80 g de beurre

- 1 cuillére a soupe sucre glace
» Péte feuilletée

» 125 ml eau

« 125 ml lait

"-'C_réme mousseline :

« 100 g chocolat noir
- Gréme chantilly
« Caramel

- Caramel creme

. Creme caramel :
» 150 g sucre

«50mleau
» 20 g beurre
« 125 g creme fraiche




Far-::rr les d|sq ues de pate femlletee avec la
créme chantilly.
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Ajouter une cerise confite et la grille de
caramel puis décorer avec les boules
glacées au chocolat.
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Préparer la créme caramel : faire fondre le
sucre avec l'eau jusqu'a ce que sa couleur
tourne au miel, ajouter le beurre et remuer.
A la fin ajouter la créme fraiche chaude tout en
remuant. Retirer du feu et laisser refroidir.

Préparer le glacage au chocolat, clans i
saladier mettre le beurre en pomimade o
ajouter le chocolat fondu. Bien foustieg

: l
Tromper les boules de pate a choux dansle Préparer le ::ararnel, et fan;nnnm L (e
glacage du chocolat froid et réserver. avec le caramel prépard, )
Réserver.
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a la creme au atron R Y TSN | s
INGREDIENTS " g Sy e S ) e
- 2 feuilles de biscuit il paiadl
. Lo Jsw 300 o
« Sirop : 7 .
» 300 cl d'eau T —— w150 -
» 150 g de sucre by iyl hooly 5 o plas 3 < UYI ao tsoaldl A, S
» Créme au citron : il Al AR el RENEEE
§ : Mettre le saladier dans un bain marie et gl
» 4 ceufs entiers continuer a remuer avec un fouet, puis U j

+ 3 jaunes d'ceuf ajouter le beurre ramolli et continuer 2 P €225
» 225 g de sucre cristallisé o, e ogaslll e Jo 250
» 250 ml de jus de citron PO || il Ayl bay; £ 165
» 165 g de beurre ramolli LI Byl ey o
» (réme au beurre a la vanille : slo Jo 50 ;S £ 150 fcbyymiad)
- Sirop : 150 g de sucre cristallisé, by & 250 -
50 ml d'eau Lol e
» 250 g de beurre $ P

« 4 jaunes d'ceuf | i
- '.'-'ani"E _,'LJFuJ.n Lg._t..ar.r ey _,S:....Jlurr..a :IJ_JU.JJ:-FJ :a!_,_j_‘;_" .
Il?uﬂ,:ul.:u.m..ﬂlub__,..ﬂ,&;fm s Arseaie i 0)()
« Décoration : Dan5 une casserole mettre le sucre Etjlr’eau 7 5...;:‘ L A &. 50 .

» 200 g chocolat noir et préparer le sirop épais  117°. dxjlls de)S £

yas) g yaial 9,Sko ¢

» 50 g creme fraiche
dlay¥ dayydall Sle gisgo *

- Macarons jaunes et verts
» Meringue italienne
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Préparer la créme au beurre a la vanille : sl g2z W s L'l s "'“'""!u-'s"i-"“
S e Iy S| Gl als battre les jaunes d'ceuf avec le sirop puis (S L, S
= ajouter le beurre ramolli et continuer a battre. Préparer a la créme au citron : dans un
DECGU;}Er le biscuit avec un mDU|E carre. saladien mettre les fE'UfS; le sucre et
0 E , 1 RS _ : mélanger avec un batteur électrique.
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Imbiber le biscuit de sirop puis étaler la Alafin ajouter la vanille en poudre et Ajouter le jus de citron tout en
¢réme au citron, couvrir avec un autre biscuit. lextrait de vanille. continuant a fouetter.
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W FEtaler la créme au beurre sur le deuxiéme biscull
ﬁ répéter |opération jusqu’a la quatrieme couche
1 Terminer avec la créme au beurre, couvrir aves un
film alimentaire et mettre au congélateur,

| Tl
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Retirer du congélateur et étaler la créme au citi
comme derniére couche, remettre au frigo

ke Laguny A2 Lyl B, S o gLl Tl SR
NS a3 any 0y pacll] il 2 any SRS ) U
Avec une poche a douilles dessiner ches fomms
sur le gateau avec du chocolat fondu. Decoms v
quelques rondelles de citron et quelcues Copsss
de chocolat.

Rl ISIOLB 5 55 SISl AR
(4 o g hil) adlayl
A la fin ajouter un ou deux macaran ot S

les bords du gateau avec le meringue Il
( voir lapage4 ),

.
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| - Génoise café : :6ggall dS2S e
led;«-f&la w-ﬂlubyldfm - 10 a 8 ceufs saen 10 318
iyl darys “117 i oo Ladd] S50 4 Ul I : |
Préparer le sirop épais, dans une 250 9 suc're e &250
casserole mettre le sucre et l'eau, porter « 250 g farine ' dis g 250
a ébullition a 117° C. 10 café cras 10
L ] nw L]
« Creme au beurre : S Bauill dgyS o
» 250 g beurre ramolli duylo 5y £ 250 -
+ 150 g sucre | g 150 -
» 50 ml d’eau ¢lo Jo 50«
| < « 4 jaunes d'ceuf | o lind .
l_.;.i.-.-.n:|_gua.....”_}l.n...agq.u-|' an.r_‘,ﬂ-i.:___,S',_gJ..ﬂ:- 5 2 A - - 5
Al o 2 Ardme de café bggall ylae
gl oo v Wi
Préparer la creme au beurre, fouetter les . Sil'ﬂp a imbiber: b ol il @
jaunes d'ceuf, ajouter le sirop |
progressivement, puis ajouter le beurre » 200 g sucre FSaw £200 -
ramolli, a la fin incorporer l'extrait de café. « 350 ml d'eau | L LA3H0
» 1 cuillere a café d'arome Jacbysndisle]
- Nougatine : 2 yeilegs @
- 250 g sucre P £ 250
- 125 g d'amandes effilées grillées a0 9 Bye030d £ 125
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Sortir la génoise du four, laisser refroidir

I puis découper la génoise en deux disques.

Lﬁdu|ﬁj¢iadh&1:m1£ﬁ1 L;-*’-,_,-r:-ﬂgwhal..u.:-h le
\.ferser la pate dans un moule rond et Lol aJ..Ja.lI a....__,.qJI

mettre au four pendant jusqu’a dorure Préparer la génoise s danstin moule

| . de la génoise. : : :
_—rE monter les ceufs jusqua ce qu'ils triplent

\,.JU' .P:'JL' b2l o Jﬁ” Al e Ballig s b de volume, ajouter le sucre, mélanger puis

Etaler la créme au beurre sur le premier ajouter la farine tamisée délicatement.

disque puis couvrir avec le deuxiéme.




wuﬂ|duja|,,mm SLSISY, 50 wu«_sdmu w,bggﬂjm|duahjnu;“wn

ASaSIl Gl Je aJ_,...aﬂL;;_m .|...UJJ#-.;...~L-.H-:|J|JL¢.I.-..«L_I
Terminer en disposant des grains de cafe et des Avec une poche a douilles décorer le Etaler la créeme sur tout le gateau et facone
triangles de nougatine sur les bords du gateau. gateau comme montré sur la photo. des lignes avec 'ustensile adéquat

11
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Une fois la nougatine aplatie, casser et Verser le sucre sur un tapis huilé et Preparation de la nougatine : dlans une
placer les triangles obtenus sur le gateau. abaisser la nougatine avec un rouleau casserole, caraméliser le sucre puis

jusqu'a ce qu'elle devienne plate. ajouter les amandes effilées.




Tartes aux fraises i g ally il

»slaadl |
tdiiselle
diiys 3500 -
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Preparer la creme mousseline et Enrouler les emporte piéces ronds i
garnir a I'aide d’'une poche a dans du papier aluminium pour g £ 40
douilles les tartes cuites et créer votre propre moule a tarte |
refroidies. glaugo de,S o
e iy n'{i' dlglyé ¢ 500 «
i gk
| .J-J“l-'-lh Lu
weMindl e
i o Gid s o

i) 5 Grandll Sl 2 il RISl S i S

Gl Gl Tzmoall naslulliis 330 T REEERAT
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ixbill 3l A0 Lﬂ"‘"":uif"".zltusj-“"l"‘-’ll “JL"J'-';FL-"’“L;JHF Ls ..DU-UE bl -50ﬂgdefarine
A Sl e (i Mélanger la farine, le sucre, les » 200 g de sucre glace
Placer une fraise au centre puis pistaches, la vanille et 1 pincée de . i
continuer a remplir avec la creme  sel, ramasser avec les ceufs battus. + 250 g margarine ramolli
mousseline et a la fin décorer avec Laisser reposer 30 min au frigo + 1 cuillere a soupe de vanille
des fraises découpées en deux en  puis abaisser la pate et découper _
les montant en pyramide. avec un emporte pieces. » 2 ceufs entiers
! « 40 g de pistaches moulues
l » Creme mousseline
» 500 g de fraises
« Nappage :
+ La gelée + pistaches moulues
| ) - i 5 Abyill s il ol il s concassées
Gl jdo  JaST 5 adydl Sladl b (a5 5 0l S Sl o d5,A0L
Aladll 5,8 L Placer les disques de pate dans les
Badigeonner les tartes de geléee et moules et piquer avec une
terminer en saupoudrant les fourchette. Mettre les tartes au four

pistaches moulues sur les tartes. et laisser cuire.
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Les Babas au qtron confit
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Préparer le levain, Dans un saladier

mettre |a farine tamisée, le sel, le sucre,
les ceufs et ajouter le levain en dernier.
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Verser la pate a babas dans une poche a
douilles et remplir les moules a babas
beurrés, laisser encore monter pendant

30 minutes et mettre au four a 200°C
pendant 15 a 20 min.
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Ajouter le beurre coupé en cubes,
laisser reposer la pate et monter

pendant 45 minutes dans une piéce a
température ambiante. Incorporer le

beurrer en fouettant bien.

ciisy 15 JN 105 gglad OLG i
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Mettre le sirop a cuire 10 a 15 minutes,
ajouter la vanille et le jus de citron a la
fin. Tremper les babas dans le sirop dés
la sortie du four.
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Préparer les écorces confites : mettre les
écorces de citron dans une casserole avec
3 cuilléres d'eau et le sucre, porter a
ébullition jusqu'a évaporation de l'eau.
Réserver,
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Couper les fraises en deux, les vider

puis les farcir avec de la créme

chantilly et les couvrir avec la
deuxieme moitié.
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INGREDIENTS
« 90 g beurre ramolli
« 14 g de levure boulangére
- 165 g de farine
» 20 g de sucre
+ 1 pincée de sel
- 2 ceufs

« Sirop :

» 400 g de sucre

+ 800 ml d'eau

« 1 cuillere a soupe de jus de citron
- Vanille

« Ecorces d'un citron

« Décoration:
gelée, fruits (fraises, kiwis et
abricots)
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Imbiber les babas de sirop et decorer

avec les écorces confites.
Servir frais.

Gl 553 Al 5 dabadl] 45T, (sl
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Ajouter les fruits coupés en tranches et
la fraise au milieu. Saupoudrer de
pistaches a la fin.

PCE PPN AURRCH AT g S | pY W W[V
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Badigeonner les babas trempis dans

sirop de gelee et garnir le centis
créme chantilly.

L
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Cake aux fruits exotiques 4 i) 4aS) gally LIS

digiodas £120 ¢
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Egoutter les fruits confits, bien Tremper les fruits coupés en dés aliyaodise g 250
sécher et les rouler dans lafarine.  dans de I'eau tiede et laisser macérer
quelques minutes.

duiliceS Bpuos puaS 1

g-6Lo) duilgiswl aSlgs ¢ 250 «
(Disasin g Byeuas 5,5 9 594 5
~ INGREDIENTS
B + 3 ceufs
Al il s A3l ST, ol el
M el Tzl A/ « 160 g sucre cristallise
Ajouter les fruits confits roulés et AR Z1iN + 120 g beurre fondu
couver farine a la pate. Bi . . .
erts demaélgnezra pate. Bien bl Kol s ol i oo RIS i |
gk LLstatladndl « 1 cuillére a café de vanille
Dans un bol, battre les ceufs avec : .
le sucre, le beurre fondu et la 250 g farine tamisée
_ B ARSI 1 vanille. L
T WWL Bl H‘-. 1 sachet de levure chimique
B RTE e ) + 250 g fruits exotiques (mangue,
[ L S e e kiwi, cerises confites et abricot)
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Verser la pate dans un moule a

CONSEIL

; S Pour la cuisson du cake, préchauffer le four a
Cake beurré et fariné. Mettre au 200°C, mettre le cake & cuire puis réduire la

four jusqu‘a cuisson compléte du  température a 180°C pendant 15 minutes et

ake. Décorer avec de la gelée, des  Ajouter la farine et la levure chimique réduire 3 nouveau 3 150°C pendant 45

staches concassées et des cerises et les incorporer aux ceufs avec une minutes. Temps de cuisson 1 heure.
confites. cuillere en bois. T ¥
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Préparer le biscuit : battre les blancs en
neige et réserver. Dans un bol mettre
les jaunes d'ceufs, le sucre et |a vanille.
Battre le tout avec un fouet électrique.

Le fraisier classique
s paddl ol il Sl g a0
l
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Incorporer délicatement les jaunes
cl'ceufs aux blancs d'ceufs battus en

neige. A l'aide d’'une spatule incorporer
|1 farine délicatement. Cuire au four.
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Préparer la créeme mousseline :
prendre la creme préparée, ajouter le
heurre et battre. Ajcnuter I'arome fraise
et continuer a battre.
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Préparer la creme patissiére : dans un
bol, mettre les jaunes d'ceufs, le sucre et
la vanille. Battre avec un fouet

électrique puis ajouter le lait et la
maizena tamisée,
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Bien mélanger, verser le mélange dans
une casserole et mettre sur le feu tout
en remuant avec une cuillere en bois.

Uy S 5] ¢ B 28T Il ey Lo
laSee Jliabill i)l dool 5 Wl e
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Quand le liquide commence a épaissir

retirer du feu et ajouter le beurre coupé
en cubes. Laisser refroidir, mettre dans

un bol et couvrir avec un film
alimentaire.
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 INGREDIENTS
« Biscuit ;
» 80 g de farine
« 80 g de sucre
« 4 ceufs
» 2 cuilléres a soupe de maizena
» 20 g de beurre (facultatif)
« Vanille
- Creme patissiere :
« 1 litre de lait
« 125 g sucre cristallisé
- 4 jaunes d'ceufs
« 1 cuillere a soupe de vanille
« 55 g de maizena
- 125 g de beurre

+ Creme mousseline :
» 15 de creme patissiere
» 125q de beurre ramolli
« 1 cuillére a café d'ardme d'ananas
- Créme chantilly
- 100 g de poudre chantilly
« 200 ml de lait bien froid

- Décoration : fraise, gélatine, pate

d'amandes
‘
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Ajouter le reste des biscuits Etaler la creme sur tout le biscuit et
badigeonnés de sirop et couvrir le tout  couvrir avec les fraises découpées en dés,
de creme mousseline.
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Décurer avec la pate d'amande, la ALaSas S

créme chantilly et les fraises coupées ~ Préparer la créme chantilly : melanger tous
en deux. les ingrédients et battre avec un batteur

electrique jusqu’a l'obtention d'une creme.
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Badigeonner le biscuit découpé s
cercle de sirop aromatisé de fralse.

e ]y oSl o S N
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Couvrir avec le deuxieme cercle de
biscuit et le badigeonner de slrap
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Gateau russe
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Verser la pate dans un plat de
10x40 cm, bien étaler et enfourner
a 180°c pendant 10 a 15 minutes.
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Dans un b-::l, mettre les biancs

d'ceuf et les monter en neige avec
un batteur électrique.
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Préparer la creme au beurre : dans un

bol, battre les jaunes d'ceuf, ajouter le
sirop préparé précédemment continuer a
battre jusqu'a refroidissement, incorporer
le beurre et le chocolat a la fin.
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Dans un bol, mettre les amandes
moulues, le sucre glace, la farine

et la levure. Mélanger avec une
spatule.
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Couper le gateau en trois parties égales
et couvrir chaque partie avec la creme
au beurre et les disposer I'une sur l'autre

puis couvrir tout le gateau de créme au
beurre et décorer comme sur la photo.
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Ajouter le beurre fondu, et en

dernier incorporer délicatement les
blancs en neige.
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| INGREDIENTS

« 300 g d'amandes non émondées
et moulues

« 150 g de farine

« 1 cuillére a café de levure
« 200 g de sucre glace

« 250 g beurre fondu

« 5 blancs d'ceuf

« (réme au beurre:

« 5 jaunes d'ceuf

» 250 g de beurre

- 100 a 150 g de chocolat noir
- Sirop épais

- Décoration :

» 100 a 200 g d'amandes effilées
» Quelques noisettes

«100 g de chocolat
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erican muffins Sl 5
P oldell ddusnc ®
pan
4iyh £ 150
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réparer la creme au beurre suisse : e e Lliilégyutwdinlo]
battre les blancs avec le sucre jusqua  Dans un bol, battre les ceufs avec le R

ce que le melange blanchisse. sucre. Ajouter la farine tamisée et

mélanger avec une spatule. Ajouter
I'huile en 2 fois.

P dpagaudl Baydl dgyS @
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o N 5 it dols g Lonyis uﬂulgulr.wuﬁ&_c...muu| _ '
i o, gl a4 Pateamufﬁns.
Tout en continuant a battre, ajouter le Ajouter le lait en 2 fois aussi puis - 2 ceufs | i
beurre progressivement par petits ajouter la vanille et la levure. « 150 g de farine
morceaux et a la fin le colorant Bien mélanger. + 150 g de sucre
alimentaire.
- 5gde levure
« 600 ml de lait

« 750 mld'huile

« 1 cuillere a café de vanille
« Une pincée de sel

« Pépites de chocolat

. e e, s J;-I;algl&»ﬁh Lol %ﬁ;ﬁ'ab;l:-g-b « (réme au beurre suisse :
Al oo dez Al UM elaS gy it IBY Sl Ol il o3 %4 Letlel 5 JB EB01G dle sucre cristallisé
S A RS VH] dehﬂ:ﬁ as 3l sl 175 QJL;A.;-_;:,LUAHLHM.”L;:.J 7 blancs d’ceuf

Ol 5 s Sl i3 20
Une fois les muffins cuits, les faire Verser disposer les caissettes des + 180 g de beurre
sortir du four et laisser refroidir. cupcakes dans un moule et les » Colorant alimentaire au choix
Mettre la creme au beurre dans une remplir a % et ajouter les pépites de
poche a douilles et décorer les chocolat. Mettre au four a 175°C
muffins. pendant 20 minutes.
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s amandines
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Sortir les tartelettes du frigo,
digeonner le fond des tartelettes

- d'une cuillére de confiture et
lsposer des rondelles de bananes.
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ol 5 Sl S S35 4g S 23
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Verser la creme dans une poche a

‘douilles et couvrir les tartelettes
de créeme d’amandes.

it o 0l 5 e
25 J120 54 °180 A.UIJ:- iy oA S

bl 5 Ll e Sldll el ddSs
Bzl it

Terminer avec les amandes effilées
et mettre au four a 180° C pendant
20 a 25 minutes.
Démouler et badigeonner la
surface de gelée réchauffée.
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Laisser reposer la pate sucre'e 30

minutes au frigo. Abaisser la pate et
découper avec un moule et placer les

disques dans des moules de tartelettes.

Mettre 20 minutes au frigo.

Préparer Ia créme aux amandes :
battre les ceufs avec le sucre puis
ajouter les amandes et la vanille.

a,a_,...t..dulmu,.n '_;Il ul-u.“ .nJ.LJ|H_;n.....a|
|..L..1- ‘_,,J:lﬂ iy 4l
Tout en continuant a battre, ajouter
le beurre progressivement a petits
morceau et a la fin ajouter la farine.
Bien mélanger.
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. INGREDIENTS
« Pate sucrée

» Créme aux amandes

- 250 g d'amandes non émondées
et moulues moyennement

« 250 g sucre cristallisé
« 4 ceufs

« 75 g de farine

» 250 g de beurre mou
- Vanille

« Garniture :

- Amandes effilées
- Gelée

» Confiture

« Bananes







_es éclairs au café et chocolat
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Trouer les éclairs en surface et les
fourrer a I'aide d'une poche a
douilles de créme mousseline au
chocolat.

Mg e I3 gud) BN SLBIG Bpid | WSV 5
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Décorer les éclairs fourrés avec

tlu chocolat noir fondu et de la
creme chantilly.

ol 1W¢MJ| a...l_,J.b DN bl
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Hadigeonner les éclairs de gelée et
coller dessus la pate d'amandes
~ flalee et terminer avec les pépites
du chocolat.
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Mettre la pate a choux dans
poche patissiere et verser en
forme rectangulaire sur du papier
sulfurise.
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ol diionc -
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- Pate a choux

- Creme mousseline au chocolat
- (reme chantilly

« 1 ceuf

« Lait

1J1wm_,¢_J|dhL,.|

S L] 5 Lol gy ozl I Df“:“'“t'““:
- Pépites de chocolat
Melanger I'ceuf avec le lait,

fouetter et badigeonner les éclairs - Pate damandes

avec ce mélange puis les écraser
avec une fourchette.
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CONSEIL

~ Cuire les éclairs dans un four préchauffé 3
200°C pendant 25 a 30 minutes
sans ouvrir le four.

bl Lkl ¢ ISV gy Ladie
BN, SAIL gt i S Lental
Une fois les eclairs cuits, les couper

au milieu et les fourrer avec de la
creme mousseline au chocolat,







Les cigares

il iV S S Slovd| Gl il
g LSl
Tremper les extrémités des cigares
dans du chocolat fondu et laisser
secher,

4t o sl 25 Sl o A
N
Remplir une poche a douilles de

creme mousseline et fourrer les
cigares.

Uk' e Lﬂ_,.d.!l.r Lg.....r__;_gl..-r')‘.-_-..”dw.ﬂ
ol 548 AbY S dsnie by
laurrer les corbeilles et déecorer
avec des fruits.

les cigares.

wsiner des traits de chocolat dur

WTJdefﬂl@bﬁl
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Faire monter les blancs mousseux et
ajouter le sucre glace, la vanille et la

farine et incorporer le beurre fondu
en dernier. Bien mélanger.

b U AL ol 0 il g

°180 wl> dxys oy 5 Al S35l LAl
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Sur une plaque huilée et couverte
de papier sulfurise, verser une
cuillere de la pate liquide et |'étaler
avec le dos de la cuillére. Enfourner
a 180° C pendant 7 a 8 minutes.

258 o2l AY A 5 o, e el 25
Aloedb ol IS J Ll 5
Sortir le plat du four, et enrouler

immediatement les disques sur les
roules ou moules spécial cigare.
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INGREDIENTS
« 4 blancs d'ceuf
-+ 150 ¢ de sucre glace
= 1 cuillére a café de vanille
« 150 g de farine
+ 40 g de beurre fondu et refroidi

» Creme mousseline golt ananas

« Moules spécial cigares

» Décoration :
chocolat

“ 4 . |
0l 0 Lol A] AT Sl i |
Laelbe) cp 55 gAl) JSAI i Ll

CONSEIL
Rouler les cigares chauds dés leur sortie du
four dans un moule adéquat a la forme que
vous voulez lui donner.







Gateau d Ia creme chantllly et frunts
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[taler la créme au beurre sur les deux
biscuits et couvrir avec les fraises
coupées en dés, couvrir avec la

(uatrieme génoise. Etaler la creme
chantilly sur la surface du gateau.
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Mettre la creme chantilly dans
une poche a douilles, et décorer
los bordures du gateau ainsi que
la surface.

l‘“' e u.L..:didlﬂ.tl = ST
g e G| n._FJ"‘
tininer en disposant les fruits

wur la surface et parsemer de
pistaches.
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Préparer les génoises : dans un
saladier, battre les ceufs avec le
sucre puis ajouter la farine, la
maizena, la vanille et la levure
tamiséees.

1 834l °180 Wiyl da s o B led | Josl
WSl e, o Sl 213 i 33065 10
Syl L 5 3,5
Cuire les génoises au four a 180°C
pendant 8 a 10 minutes. Une fois

sorties du four laisser refroidir et
les badigeonner de sirop.

LAl as 5 JoY5leadl e uvnu;uﬂgl
e i 153 on s g n | alil
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Etaler la créme au beurre sur la
premiére génoise et disposer dessus
les fraises coupées en dés et couvrir
avec deux genoises.

AS) il L) day S 4SS
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INGREDIENTS

« Génoisex 4:

« 4 ceufs entiers

+ 105 g de sucre cristallisé

« 1 cuillére a café de vanille
« 75 g de farine

« 35 g de maizena

« Y3 cuillere a café de levure
- (réme mousseline

« Créme chantilly

« Sirop

» Garniture :
« Pistaches

- Gelée

« Fruits
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Meringue francaise classique SIS Al jh Ay ) 50
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Faire fondre le chocolat avec du lait ~ Une fois les blancs devenus bien » 90 g de blancs d'ceuf
au bain marie et ajouter le beurre  fermes, ajouter le sucre et battre Aot
3 la fin. les blancs a nouveau. » 150 g sucre cristallisé

» Une pincée de sel

.mh,., Ld,,ﬁ.h Jiw m (Sl S S35 Gpandl Jadl ol aie
%95 Wyl days 3 Ll Lol .oy S

Une fois les meringues cuites,
[aire sortir du four et tremper le

sommet ﬁes nretr'::ngﬁes dans le Tﬁ;t; Lelfebéla;; :ﬁ: ;Zﬁz 'girﬁg: Em iog s, ,@..11 oo\ o e s Jals

chocolat fondu. , L b, gs

des meringues en rosaces PS> Janl Pl A
disposées sur plaque couverte de Dans un bol, mettre les blancs

papier sulfurisé. d'ceuf et la pincee de sel.
Mettre au four a 95° C pendant Monter les blancs en neige.
1Th30min. |
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b 5 ae dads 30 sl 5 el 5iAela

a2l 5 el dac el Lo s = s (il
Ofiela 2 0 edall Baa Ay ) gall

CONSEIL
Cuire la meringue a 95 C° pendant 1h30,
plus 30 avec la porte du four mi-ouverte ;
pour terminer la cuisson et laisser sécher.
Cuisson totale Eheures
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Craquelés aux noisettes
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Former des boulettes puis les
rouler dans le sucre glace et les

mettre dans des caissettes. mettre les noix, les amandes

moulues, le sucre glace
et la levure chimique.
Bien mélanger.

Al 5G5s8 o Sl 55wy U-Lﬂﬂ
ol S 2 sy Loz Lg.;.fgu,uu._du
A
lTerminer en disposant les cerises
confites dessus et mettre le plat
au four.

I aire sortir les craquelés une fois
légérement gonflés.

t_,J! L._w.h doin ol _,L,,u..uua__nsm|
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Ajouter ['ceuf battu et l'ajouter

progressivement aux noix et aux
amandes pour ramasser la pate.

U5 WSl s Azl e 5,8 45 IS

Former une grosse boule de pate
et laisser reposer.

Préparer la pate : dans une terrine,

Joswg o0 g pan i £ 125

daswg >0 9

L INGREDIENTS

» 125 g de noisettes grillées et

moulues moyennement

- 125 g d'amandes non émondées

grillées et moulues moyennement

» 125 g sucre glace

- 5 g levure chimique

« 1 ceuf

» Sucre glace pour la décoration

- Cerises confites
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Les lunes aux amandes
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Former des croissants et arranger
bien les extrémités avec les mains.
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A l'aide d'un pinceau
badigeonner les lunes de blanc
d'ceuf battu légérement.
Rouler les lunes dans les
amandes effilées et jusqu’a
dorure.

Sortir du feu, laisser refroidi et
saupoudrer de sucre glace.

PATISSERIE ciiligla
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Préparer la pate : dans un saladier

mettre la farine, les amandes

moulues, le sucre glace et le
beurre fondu.

ol 13 el

Méelanger le jus de citron avec le
jus d'orange et ramasser la pate
avec ce liquide.
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Faconner des boulettes et les

fourrer avec la halwet turque et
refermer les boulettes.
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e INGREDIENTS

» 2 mesures d'amandes non
émendées I

« 2 mesures de farine tamisée
« 12 mesure de beurre fondu

« Yo verre de sucre glace

« 1jus de citron

« Jus de 3 oranges

» Farce:
- Halwet turque

- Décoration :
- amandes effilées

» Sucre glace
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mettre la meringue préparée dans

une poche a douilles et couvrir
tout le gateau de meringue.
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a l'aide d'un chalumeau de
cuisine, faire dorer toute la
meringue.
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CONSEIL
loujours laisser refroidir la créme
avant de |'étaler sur le biscuit

pert At L

Ll...c-__,_g 3 t..-.l_,g_...”u.l.i.‘- l_;._,.g..ﬂlﬂj&'
5] Sl
étaler la creme au citron sur tout le
biscuit et la répartir avec une
spatule.
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Rouler le biscuit fourré de creme

tout en le détachant du papier
sulfurise.

%,LH 3 e ol E‘JJ-’ CuJS'\.uJ|L;t..¢
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mettre le biscuit roulé dans un
plat et étaler la creme chantilly
sur tout le gateau.

Roulé a la citronnade

Osadll Huamy g
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INGREDIENTS
« Un biscuit
- Creme au citron

« Meringue italienne
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cuire le biscuit et rouler alors quil
est encore dans le papier sulfurisé.
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Tartelettes au chocolat ALY Sl 5 jua il
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bien mélanger la creme puis retirer oA B Y psilVI G bagy £25
du feu et passer au chinois. Abaisser la pate et découper avec
Laisser tiedir. un moule et placer les disques R i
dans des moules en forme de
cercle couvert de papier it
aluminium. Mettre au four. | s
ils¥e< & ¢ 100 -
INGREDIENTS
- Pate sucrée
» Créme au chocolat :
| » 240 g de chocolat
ol 5 i)l 5,3 LS A S 2 5 : i ‘ - 240 g creme fraiche
A I SNy ] cpm bl iy 5 Y « 1 litre de lait
2 : R | RO | s
verser la creme au chocolat sur les %J‘_i"'i-‘-'-a-f fi ﬁ‘:l; A : - 25 g de beurre
fonds des tartelettes et remettre Sp1 sl _
au four. dans une casserole, verser le lait » 1 ceuf
et la creme et mettre sur le feu,
ajouter IE beu rrl:e:r et _Iltla_chnmlat. « Décoration :
aisser bouillir.
- 100 g de chocolat
| daya |
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CONSEIL
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Aede Wl Sl g, . abY Sl Al ol S > mﬁ"f_,inm Gl Ledie Apres avoir cuit les fonds de tartes, laisser le
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tartelettes avec les copeaux de une fois le chocolat fondu, remuer laisser cuire 3 folit Ateat i}endant 10 it
chocolat. avec un fouet. Battre |égérement | =sRad s '
Saupoudrer de sucre glace. I'ceuf et I'ajouter au chocolat fondu.
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Flanc patissier sl
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Ajouter la maizena tamisée. Bien u_,__‘,; h#'-‘"‘ Sa oy Wl Sl D) A= 4«
mélanger et faire passer au chinois. Rl 2o sl 3 55l s dugy Sl e
Préparer la pate : dans un saladier, L> Jo 1200 »
mettre la farine, le sucre, la vanille et i :
le beurre. Mélanger et ajouter la Faw ¢ 200 -
levure et a la fin ajouter l'ceuf. dnple £ 140 -
ua..._rJL&..: 3 o
Llilé8yeS ddelo] »
/ | INGREDIENTS
DU e G iy S s g SO 2 3 + Pate sucrée :
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Verser la créeme dans une

@f' -uﬁul 5 433 30 5l £ LSl » 125 g de beurre
ot iyl o8 Lol 5 daD)] e dioal » 125 g de sucre cristallisé

casserole et mettre sur le feu. Jfﬁi‘-‘" _;"j"‘l” A ll" f‘l"z*";"’ 18 + 250 g de farine

Porter a ébullition et remuer I; e l ! L;;’-'*’ i « 1 pincée de levure

jusqu’a épaississement de la isser reposer ia pate 30 minutes au 2ttt R .
créme. frigo. Sortir la pate du frigo et I'étaler + 1 cuillere a cafe de vanille

sur une planche farinée et la mettre I
dans un plateau de 28 x 18 et remettre » La creme:
au frigo pendant 10 minutes. « 1200 ml de lait

+ 200 g de sucre cristallisé

- 140 g de maizena

» 2 ceufs entiers

« 3 jaunes d'ceuf

» 1 cuillére a soupe de vanille

e Tl

dgall Jeth oDl Juen o) e Joantl

Laéﬁu-—ﬂmﬁw-’—w-“ff'

m; lt}a.u._},dl*_gh_h_ajlt_r._,.jf Sl s “-"“" "L‘Ji«}"'* g S g S aall ) gty el 4 oy il ALl
Retirer la pate du four et verser ' L*’*ﬂbm"dhl’i}! A A SRy CONSEIL
Dessus la créme préparée, Preparer la creme : dans un saladier, | poyr avoir une belle couleur du flanc, allumer
Et faconner des formes de votre mettre le lait, le sucre et les ceufs. le haut du four et badigeonner la surface de
Choix puis remettre au four Ajouter la vanille et mélanger avec gelée pour plus de brillance.
Pendant 10 minutes. un batteur électrique. - B
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Cheese cake aux fraises Ushils LS g
o laoll
. i—l-lgj_hil-h." *
petit beurre >, g < sy £ 300
dugie das; £ 200 -
o 23 dads joyd .
- _ | o s dlglyatls danisd o
[ HJL”J1J_,.5 __ﬁ._,_m J"'I-"’JJI_;-‘H A ﬁ;ﬁi vyl p.u‘,Jij‘_,—a-,llw__,S_.._J!Lr._p L.:_, J"-‘ olauas g dusyo dlgl,2 E"’fgg i
li el S e Wy deki] 5 yo 1 S35 Ldd | s 28] _)S-w_&mn-
Verser la mousse aux fraises dans Al e ! l'b"””' @300
le cercle sur le fond du biscuit. Dans un bol, mettre le biscuit moulu et le dlilaw dcyS £ 500 »
Mettre au frigo beurre fondu. Verser ce mélange au fond 92l p S BrunS Geilo e
g0 du cercle et bien aplatir avec la main. | 1; 30 1125
Mettre au frigo. i Lol
O9add di> Laas puac
: alglpall awac ®
dlglys & 250
S £50
oo g 15
o . AERY . . e
. o4 B S . Blscult
U L_dl oo i) ,_JJ.-»I: u..mu § gburaﬂl iﬂi‘ JJ-':r AL *J—"-h.ir-# - 300 g de biscuit petit beurre moulu
JL: 455! wﬁi&' 3 Sl hnl o3 i A oy Sl s slaall o M LA a2 200 g de beurre fondu

Préparer le coulis : dans une

casserole mettre les fraises mixées

puis ajouter le sucre et la gélatine.
Laisser bouillir.

.J.J_,L,.njl CRRA ,J.-v-f: AJ_,[,:H dlheas tr;ﬁ_‘,.‘ll
S il Ole e, LS 2l )
Aol S ams LByl
Verser le coulis de fraises sur la
mousse de fraises, et décorer le
cheese cake avec quelques fraises
et la créeme au beurre. Mettre au
congélateur.

Sl Je Lrs 4« LlLrou)'l...au‘_‘lb ‘_‘.hlo-l
Alghall bds JI Ju_jJ.ll{_H.l‘.:JL.Jl-l : re....ai
Préparer la mousse de fraises : dans un
robot, mettre les fraises mixées et filtrées,
le sucre, le fromage. Mélanger. Tremper la
gelatine et mettre sur le feu. Ajouter la
gélatine fondue au mélange de fraises.

_‘,5:.‘....'|,Jn._.a| ye L:_g.‘_;d.l.rl...ﬂ J.E',S:J1 ‘:cu,.al

L o Lpamial . S8l YL Wil o3
G LAl

Verser la créeme liquide dans un saladier,

ajouter le sucre et fouetter au batteur

électrigue. Incorporer le mélange de
fraises délicatement.

- Cercle de 23 cm

» Mousse de fraise :

» 450 g de fraises mixées et passées au chinois
» 50 g de sucre

» 300 g de fromage en portions

» 300 g de creme liquide

« 6 cuilléres a soupe de sucre glace

« 25 a 30 g de gélatine

« Jus d'un demi-citron

» Couliis de fraises :

« 250 g de fraises

« 50 g de sucre

+ 15 g de gélatine

Lo a5 LIS 5080 Aay S I (53025 ) iy
Sl (G dsma g 53 Ll AL Al e

CONSEIL

Il faut bien glacer la créme du cheese cake puis
verser dessus le coulis de fraises bien froid et

remettre au frigo. |
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Les tranches de chocolat carrées
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Préparer Ia créme : faire fondre le
chocolat avec le lait puis la verser
dans un saladier, et battre et
ajouter le beurre.

= L L 1
i
L

,ywm uj‘T,lbI CJ:JLJJIHI",.J;,

s Sl o W] dabadly Lpdae 5, J5Y1 dabaill
?,fsmnu_,sj_;tmi:.c_,saﬁs.‘siaia 358 bl
Decouper le biscuit en trois parties,
étaler la creme chantilly sur le
premier morceau et couvrir avec un
autre morceau de biscuit et étaler
dessus la creme ganache et la
creme chantilly.

53 bl i Sl o e W dabadll, g lai
Sl M ASaSI gakas . oxilidlig S
Al il ke 535 5 STy Lt 5
Couvrir avec le dernier morceau

cle biscuit, et étaler dessus la creme

»

chantilly. Découper le gateau en
carres et les décorer avec des fruits
ot parsemer de pistaches moulues.

Battre les blancs en neige avec le
sucre et réserver.

Fjﬁ-*” t.n u.ﬂ.:.:Jll JLIL.:?H;E.IEJJ - LF_!FJJDL"I
380 Gl 2l ol sl
Dans un saladier, battre les jaunes

d'ceuf avec le sucre puis incorporer
les blancs en neige délicatement.

;..q.-.q..al 4 Lq.g..J.:__,.C- r..: JU&J‘EMJL“UHB1
Jp-lb#.-.‘-’!‘hl."u:-_;1 L.!,.a__,.-u_la.lﬂ ol I
°180 &l dys oy deddisl 5 G
G 10 | 8 sal
Mélanger la maizena avec le cacao,
tamiser et les ajouter aux ceufs.
Mélanger délicatement.
Verser dans un moule et enfourner a

180° C pendant 8 a 10 minutes.

Gy ol ALY (S50 plad
Justaiall

tdisyd (490 CaigSuy @

s palu g .

F<w g 50

oIl GuLLal dgyS e
glagaw dbo¥e S £ 250
dxjlbdc,Sg125-
dsle pui bayy £60

INGREDIENTS
« Biscuit sans farine :

« 4 blancs d'ceuf

- 50 g de sucre cristallise
» 4 jaunes d'ceuf

» 65 g de sucre cristallisé
- 37 g de cacao

- 12 g maizena

« C(reme ganache au beurre :
- 250 g de chocolat noir
« 125 g de creme fraiche

« 60 g de beurre non salé
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Miroir au citron

il .-.n._.ft._a.u ‘_,,_,:-a_--_,U:.-.'Ilu_,i.F|‘_,,.u.1-1
Faire rnc-nter la créme fraiche en
créme épaisse et ajouter le mélange
d'o=ufs et citron.

ml;MZSnﬁfﬁlewﬁ:
..-.-__,ﬁ.Jh_,.l.n,_,_,.;-ﬂhJ..dL:}.uﬂ atl F4 1V
,E_-;,."Ji._t_]h_?.i;g}lj:r 10 34l ens 4

Découper le biscuit avec un cercle de
25 cm de diameétre et l'imbiber de
sirop. Verser la mousse au citron sur le
biscuit et mettre 10 minutes au
congélateur.

._h:r':!’_,f-....ﬂ dj_,.....f J_--h I_,.#L‘I-'ﬂ M--u-'l,,j_,-.d#
25 ] 5 olaYl Sias o p 100 o
o g 100 5 Sl sl 5 ;W1 o &y SVl
L] s ol 5023 5,5 Laie | olaVlbdae
] aBgisd ] da Ul de ST I
Préeparer le miroir au citron : dans une
casserole mettre l'eau, le sucre et le jus

de citron, faire chauffer ajouter la
gélatine et le colorant alimentaire.

o sl ey Jols Q,...J.Tl' M g

_,,....a.n}-t.l.r__,.x.ﬂa...-,_,.nl.lil_,a....;:l Mlcaua.Jl

L 3 381 B Lol 5 T g
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Préparer la mousse au citron : dans un
saladier, battre les jaunes d'ceuf avec le
sucre, ajouter la maizena tamisée le jus
de citron réchauffé et continuer a
battre. Verser dans une casserole et
mettre sur le feu.

A oo Wy Sl 5] ¢ S ol s Lo
.'-.'LLJL...-..-_,.LJ ,_5_1|.LJ| u..lJ..c:lj.L ‘_,.S_,.'l- _, .}J.r__r" ‘_sﬂ.h.al
g )l o sl o
Quand le meélange épaississe, le retirer
du feu et ajouter le beurre, remuer

avec un fouet pour faire fondre le
beurre puis ajouter la gélatine moue.

rrw&#fﬁ‘fbu‘”'
Tt et e 53 anisia

Battre les blancs d'ceuf et les faire
monter en neige puis l'incorporer
délicatement au mélange précédent.

dyydo e £25 120 -
d>jlhs de, S £ 400 -

;!LU_'I:.I .

2 o-oaltl Blya @

INGREDIENTS
« Biscuit

» Mousse au citron :

» 160 ml de jus de citron

« 3 ceufs entiers moyens

« 1 cuillére a soupe de maizena
« 150 g de sucre

« 20 g de beurre

» 20 a 25 g de gélatine mou

« 400 g de creme fraiche

= Sirop

« Miroir au citron :

« Jus de 2 citrons

» 80 g de sucre cristallisé

- V2 verre d'eau

- 10 g de gélatine

» Colorant alimentaire jaune

- Glacage :

» 150 g de super créme jaune
» 20 g de glucose

« 2 cuilléres a soupe d'eau
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Laisser refroidir et verser sur le gateau
puis remettre au congélateur.

_;_QS'JJ.I.“ Mljhﬂlﬂd}rj&h
3y LS 31 9 5,8 e ‘-‘J.z--i”
Dans une casserole faire chauffer la
super creme, l'eau et glucose. Retirer
du feu et laisser refroidir,

S sl Wl o 5 BN e ESSI 25l
Retirer le gateau du congélateur, verser
ce glacage sur le miroir.

235Ul ol 5 gpuS] alﬁummﬂ#l A Sl S S5 s Lyl APV, e .Lum;,r,ﬂ;mﬁuu,;;wwga

by | szl LSS L s &
‘ Sl slyel e base; b Décorer les bords du gateau avec des
Terminer en décorant le gateau avec Mettre le chocolat fondu dans une macarons de différentes couleurs.
des rondelles de kiwi et des macarons poche a douilles et dessiner sur le

et des batonnets de chocolat. glacage.
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Chocolatine

g |’|""" J:-L'.L -LI:'?_,S'-..JI :'}u@ Eé;,da-
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Préparer le glacage au chocolat :
dans un bain marie, mettre l'eau
chaude, le glucose le cacao et
mélanger sur feu doux. Ajouter le

chocolat, laisser fondre et ajouter
le beurre a la fin.

o il (Sl bl ¢, M S5
oy dS 5l g sl | L]

Laisser le glacage refroidir, glacer
les biscuits avec ne cuillére a
soupe de ce mélange et laisser
secher.

o o pmin \bobs 5 Gl Ola ary ()
JAyadll dbY S
Décorer avec quelques noisettes

et des zigzags faits avec du
chocolat blanc fondu.

4

jlﬂiﬂ 3 4z all [_;L....:IF .L:...U—it,;-_-.- ~_¢.J:La..r
3y Rl kAl
Préparer le biscuit : battre les
ceufs avec le sucre jusqu’a ce que
le mélange triple de volume.
Ajouter la farine et le cacao
tamisés et mélanger délicatement.

A Lgalos! 5 G s Limall 25
@le Letie . 355 10 JI 8 5l
JSEN dikases L1y Jlonzaly ke
Verser la pate dans un plat et cuire
au four pendant 8 a 10 minutes.

Une fois le biscuit cuit, le découper
avec des emportes pieces.

J:-h Lg.......a 3 .:J.L,JL- JJ.:'}I_,S:,.J Ll MJS'L;.:.::
il o Sl 38 SN dilaina 1,
Mettre ganache chocolat au beurre
et verser dans les emportes piéces en
différentes formes sur les biscuits
découpés.

dlyy 2o disyé g 100 -
glsLs £ 20 -
Basills dlbo¥e Skl yolile dc)S

tab¥eS i)l cMis e
£lagan A¥a <& ¢ 250
Basy £ 125

oL gle Jo 100 «
sLSLS £ 25 »

soSele g 19 -

INGREDIENTS
« Biscuit au chocolat :
« 5 ceufs entiers moyens
- 100 g de sucre cristallisé
+ 100 g de farine tamisee
» 20 g de cacao noir
- Ganache chocolat au beurre

- Glacage au chocolat :
« 250 g de chocolat noir
» 125 g de beurre

« 100 ml d'eau chaude

« 25¢ de cacao

« 19 g de glucose
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Piece montée

uﬁJ-’-' "-‘-Lri” G L;LF ksl Ls-“ﬁl
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Verser la nougatine sur du papier
sulfurisé huilé, couvrir la nougatine
de papier sulfurisé et I'aplatir avec
un rouleau. Découper la nougatine
avec un cercle de 25 cm de
diametre.

Joal Sl ol 3l Ggb gl 201 oS 20
o S5 2o kel Lol
Disposer les choux fourrés sur le

disque de caramel et continuer
jusqu'a la fin de la pyramide.

oo WAL 3151 5 30,00 o (5
Sl i
Décorer la pyramide avec des

roses et des feuilles faconnées
dans la pate d'amandes.

I ‘_;u..:-'-l j_,ﬁL- u.-_,J;LIL,,_fdJ.al—

‘_,l_..a-d.lj...J1...L:5";.J=.ni e S e ol
q&uhd.ﬂ.nbﬂi&:—h

Remplir une poche a douilles de
créme patissiere et fourrer les
choux avec cette creme, Tremper
les choux fourrés dans du
caramel et reserver.

Jﬁ#'gﬁ .aj_,,...S' J1s U"-'L"J-Jh.ir#
(P iy Jyomty 2 Sl
Préparer la nougatine : dans une
casserole, faire fondre, glucose et

le sucre. Jusqu'a l'obtention d’'une
couleur miel.

Sl e g8l &_;_,:-j,..m J_,mu.n_.gi
L'L'Lt.a.:J
Ajouter les amandes grillées et

remuer. Laisser mijoter quelques
minutes.

olaigd £ 400 -
>0 9 ya>a jod £ 400 «
bl dg,S

. INGREDIENTS
. Pateachuux

« Caramel

« Créme mousseline

« Nougatine :

+ 500 g de sucre

« 400 g de glucose
« 400 g de fondant

« 400 g d'amandes grillées et
moulues

"'.‘.I‘.

« Creme chantilly
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INGREDIENTS sslacldl
e oy
- Pate a sucre P T
« Creme mousseline a la vanille Ll gl il el 5 5 s
« Sirop STl
« Chocolat fmzudu | diiiadtyaciils
« Colorants alimentaires L e SR

(rouge, rose vert et marron) (EIESES RN )

c3hsl 5 )l Jo e s J"-n-'--wL 34 Sz
Spndpda s Gl 5ol K2 e Sdliiome abi
Colorer la pate a sucre, et a l'aide de
moules en forme de fleurs et feuilles,
découper la pate a sucre en forme de
fleurs, de feuilles et de tronc d'arbres.

qu:_uL, u_,.,g,mdh; @ﬂufgmiﬁ
Couvrir le gateau de créme mousseline
et bien |'étaler sur tout le biscuit.

Sl Jlamzly 25
Abaisser la pate a sucre blanche et

couvrir le biscuit avec.
Enlever le surplus avec un couteau.

@Mlﬁﬁ u'n.ﬂ.-.d.uu.!'|‘1_,...-?-|s_..r‘,5\....|u.l.b
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Couper la génoise en deux puis la

découper au milieu, Avec une rape
raper la génoise au milieu.

% 2 @ .
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Etaler la créme mousseline sur le biscuit
du font et couvrir avec le biscuit rapé.

Disposer les feuilles et fleurs découpés
sur le gateau. Ajouter les oiseaux et les
papillons.
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