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Précisions utiles
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moins commun, les tasses ou bols. Tne msse ow un bol Equivaur 1 230 ml.
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avec un eonteni de 230 ml. Les ceufs urilisés dans les recettes pésent en movenne 60 g,
Le contenu des boites de conserves dans les commerces varle, prenez done la waille qui

s'approche de celle qui ese urilisée dans nos recetres.

Cluantités indiqués

Tasse/ Bol = 250 ml
Cutli d soupe = 20ml
Cutl dealég = 5 ml
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Ajoutez votre touche personnelle

| suffit dune bonne créme glacée du commerce

et de quelques ingrédients pour transformer une

simple créme glacée 4 la vanille ou au chocolat

en une délicieuse glace maison.

Creme glacée au café
Drans un bol, déposer 1 1

de créme glacde 4 la vanille,
Meélanger 4 cuil. 4 soupe

de café instanmné er 1 cuil.

A soupe d'en, Lajouter i

L créme glacde et mélanger
Jusqud ce que ce soit lisse,
Remetrre la créme ghicde dans
le récipient original. Congeles
toute une nuwit. Pour senar,

décorer de copeti de chocolaz,

Créme glacée an
chocolat magique
Lrans un bal, déposer 1 1 de
creme placde au chocolat.
Laisser ramollic legerement.
Ajorer G0 g de Eommine au
el hachide (volr recetie

« Chovelars et prirmancises o,
page B). Bien mlanger.
Remettre la créme glacée dans
SO COntenant origingl,
Cangeler oute une puit.

Creme glacée au micl
et au gingembre

[ans un bol, déposer 1 1 de
crime glacde 3 L vanille,
Dans une casserole, mélanger
2 a3 cuil. 3 soupe de
gingembre confic haché et

3 cuil. 3 soupe de miel.
Feemuer 4 feu dows jusgu'a

ce que o soit mélangd. Laisser
tiddir, Incorporer
délicarement le mélangs

il erbme glacde, Verser la
créme placée dans le récipient
original. Congeler toure une
muit. Décorer de gingembre
confir,

Créme g]ﬂuéc aux
cacahuetes

Mélanger 11 de créme
glacée 4 la vanille ou an
chocolan rameollie et 2 barres

de chocolar aux cacahudees
{type Crispy Crunchi),
hachées. Hien mélanger,
Verser |a créme glacde dans

le récipicnt m'igin:ﬂ. Caongeler
ronrre une maae, Pour scovir,

garnir de cacahuéres grillécs,
Creme glacée au

chocolat, au rhum

et aux raising

Dans un bal, déposer

I |de créme glacée au
chacolar. Dans une casserole,
mélanger 125 g de raising
secs er 4 cnil. & soupe de
rhum. Remuer & feu doux
jusqu' ce que tout le liquide
soit absorlsd, Lalsser riddin
Incorporer délicatement 4 la
crine placde . Yerser l crime
g]a.c{:: clans e écrpient D.l'[g,lﬂ:ll

Clongeler soute une nuit.

Dle masiche & dvorte : crémie gltcde st eafe, ertwne gleede aw chocolae
g, créme placde aue nidel of an gingemine. crtme glacde gy
eeicaliuidtes, créte ‘ﬁfd{ﬁ' a chocolad, di Hsns of X nsing, créme

glacée marbrée i

rngie, e placée a forange e an chocolm

Créme glacée marbrée
4 la mangue

Dhang un bol, déposer 11

de créine glacse & la vanille,
Laisser ramollic légtrement.
Ajouter 12 2 cuil. & café

de zeste dlorange rpé et
mélanger, Verser la créme
glacée dans le récipient
original, Verser 5 cuil. & soupe
de purée de mangues sur

la crime placée, Mélanger
légtrement aves une brochetie
oL AL COMfEaL pour ohteni
effer marbré. Congeler toure
une nuit, Diécorer de purde on
de tranches de mangues ou de
pulpe de fruits de fa passion.

Creme glacée

a l'orange et

au chocolat

Drang un bol, dépaser 11
de créme glacte 4 la vanille,
Laisser ramaollic légerement,
Ajouter 2 cuil, 4 caltt de
EEsLe d‘umngr. :ﬁpl_", 2a

3 cuil. & café de jus
d'orange, 2 cuil, 4 cali

de |iql.ll.‘ua' d'orange ¢t

3 cuil, & soupe de chocolat
haché finement ou de
Smartics hachées. Bien
mélanger. Verser la crime
glacee dans le récipient
or':g.iu,al. (:ﬂngl;'ll:r Boe
e it




— (31ACES ET DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Fous de crémes glacées !

t¢ comume hiver,

elle fait la joie des petits

et des plus grands. Le plaisic est d'y

succomber car nous sommes tous fous de
crémes glacées. Les glaces maison ne contiennent
aucun addirif. Cest pourquoi, il faut les consommer
dans les jours qui suivent leur préparation.

Créme E‘[aﬂéﬁ ;
a la vanille d’antan

B‘ep.mn'm 2 30 minukes +
remps de congélation
l’é'??:p.f e cudmon

10 miiriutes

Ponr environ 125 [ de

répanarion
(FE "i:-E
IS0 ¢ dle suecre
I gonsse de wainille facisée on
I cunl, dt caf? el essenice ot
vanille "
250 il de lwie
& jasines dwuft, Eprement
bartus
12 { de créme

Sance an caramel ot gfreies
St f & iy
BORF STV

1. Dang une casserole,
déposer le sucee £ la vanille,
Y verser le lair, Faive chauffer
en remuanl jusquUiE ce que
cels mijote.

2. Retirer le lait du beu,
[Yans la partie supdrieurs

du bain-marie, fouercer
I¢gérement les jaunes

d'cenfs hors du fen. Ajouter
le mélange de lait petic &
petit out en foustzanc.

3. Dépaoser sur la partie
inférieure du bain-mane, zu-
dessus d'une sau mijotante.
Remuer sans areét jusqu’a

ce que le melange nappe

le dos d'une cuillére. Retirer
du feu. Laisser refroidin.
Dl:"pmrr une feuille de
plastique directement 4

la surface de la sauce pour
éviter quune peau se forme.
Incorporer la créme au
ml:"la.ngc refroidi et mettre au
frais au moins dewx hewrss,
4, Retirer la gousse de vanille
et gratter pour laisser tomber
des grains noirs de la gousse.
Werser le melange dans une
sorheriere or opérer selon

les indications du Fabricant.
5, A défeue de sorberidne,
verser le mélange dans un
récipient métallique peu
profond. Congeler jusgu'a
€ quE £F oI 3 maoité pris,

Crime glacde & la vanille dantan fen han)

£t crime gfm:z‘r an chocalar (en bas)

%

— LES CREMES GLACEES —
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— (JLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Remuer 4 la cuillére de bais
ol 2 bartear éleoirique.
Congeler de novvean 3 2

4 heures. Remnuer de
nowveayl, Congeler jusqu'au
moment de servir Servie
AVEC 1ING Sauce z2u caramel
et des gauftertes, si désine.

Créme glacée
au chocolat

Préperration : 20 minures +
temps de congélarion

Temps e cnferon - 10 minures
Four exvaron 750 mil de

Prépantion

=

375 mi e créme

125 ml de Lare

£ ol S de sucre

Iﬂﬂg de chocodat momn backhe

3 jaseres o wal, Epbremient
Burtitss

12 ceeil i cfd dewwence de

waille

1. Dans la partic supéricure
du bain-marie, mé|ang¢r

la créme, le lair, le sucre or

le chocolar, Bemuer & feu
mayen jusqud ce que le
chacalar soir fondu et gue le
sucre soit dissous. Fetirer du
feu. Laisser tiddir. Incorporer
les jaunes d'oeufs et essence
de vanills en fouetrant.

2. Verser dans un moule
metallique peu profond.
Congeler jusqua oe gue ce
soit i moitié pris, Bemuer

i la cuillére de boi ow au
barreur dlecerique. Congeler
de nouveau 3 & £ heures,
- Femuer 4 nowveay. Congeler

2
- .!.h.

jusgu'an moment de servie

3. On peut servir la créme
glacée au chocolar dans des
mwi:s en chocolat ¢t décorer
de copeaux de chocolar blanc,

MNote :

On peut oriliser unc
sorhetitre. Suivre la promidee
partie de la recetie puis Jess

indicarions du fabricant,

Creme glacée

au citron

Préparagion - ) minutes +
remps de congélation

Temps e cxferorr 2 15 minuees
Faur E Personmes

H-E 1-1-5

5 janmes o s

2{3 sy tatvse de sucee

Le zeste de I citron

5 cuil & sonpe di fus de citron

o blancs dieufs

5 cuil & sonpe de suere
supplfmeniaine

125 mi dy crimne Egtrement
Jowcteds

Lomgs zestes de citron et fraises
proner deécarer

1. Dans la partie supérieurs
du bain-mare, fousteer les
jaunes dioeufs hors du feu.
Diéposer sur s partie
inférienre du bain-marie -
dessuz d'une eau mijorante.
Fouetter avec un bon fouet
JUSqUa ce que co soit léeer o
que b= volume air augmencs,
environ | minure. Ne pas
euire les ceufs, Ajouter le
sucre, le zeste o le jus citron.
Conrinuer de fouerrer jusqu’&

o qque 26 s00E P.ﬂc i 8 L‘:[.'IH.i.S.
Retirer du feu ot laisser riddin
2. Bactre les blanes d'ocufs
Jusqud fornation en e
pen ferme, ﬁiuur.e;r.h: SULIE
supplémentaire peric & pett
tour ¢n bareant, Barere jusqu’a
ce que la neige soir ferme e
lustree.

3. lncorporer les blancs
deeuls et la ciéme légérement
fouctrée au mélange au
citron. Verser dans un
récipienT mr’.l:ail'rquc peis
profond. Congeler jusqua

ce que ce soit ferme. Servir
des houles de créme jlacds

au citron en les garnissant de
restes de cicron et de fraises,

Crém (;_F acée
tropicale

P}‘f;m'r:z'&fuu 215 minutes =
cemps de congelation
Tompis el covissom - —

Pour 4 & 6 personnes

1!-5
I L de créwe glacde @ la vanill
5 cueil & sunpe de prlse
de freier de lt passion
5 cuil. & soupe de jus dvrange
CORCERTTE
fﬂﬂgd"f g ot dle papaye
hachiée finement
P.:r{bf dle frovies de la pesiton
s trancher de MINgIET pour
décarer

1. Laisser la créme glacée
ramollir léggrement.

2. Ajouter |a pulpe de fruits
de la passion et le jus
d'omange, Meélanger

& la fourcherre.

— LES CREMES GLACEES

e T il

Créme glacée trapicale (en hawu] e oréme ghacde au citron (a0 bas)

i3 heures ou jusqu' oo que
ce soit ferme. Servir en boules

er décorer de pulpe

3. Incorporer la mangue
ou la papaye. Remertee au
congélateur au moins

de fruits de ka passion ou
de tranches de mangues.




—— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Criéme glacée
a la mangue

Lrépanation : 25 minures +
temnps de congélation
Temmps de cutsson - 10 minutes

Loser 1l de préparaiion

=g

de cirmon, |a créme de coco
et la créme. Incorporer
deélicarement au mélange
d'eeuls,

3. Verser dans un moule
métallique peu profond.
Congeler jusqui cc que

¢ soif & moitié pris. Remuer
an bateur électrigue jusqu'a
e ue ce ot lizze. Couvnr

jmqr.:ﬁ o gnr e soit atele,

8

.

L. Retiver dfu fou et batire 1 mn de plus

o fatenes J gefi de papier daluminium.
23 de tacie de sucee gﬂfm legcf(;r iuﬁqu‘m MOMEnt
2 rasser de mangues fraiches de servir (3 heures environ
e preerée ou | nuit),
1 curl i songpe e jus de cieron | 4 Plager les boules dans
{25 mil e créne de coco les corbeilles de biscuits et
125 mil de créme décorer de tranches de
Lrives corbeilles de Biscuite mangues frafches ez de noix
mangne frafohe et nox de de coco ripde et grillée.
coce Fdpde posr seriy
1. Dans la Partie superisire
du bain-marie, fouerter
les jaumnes d'ceuls e le suere
Jusquh ce quils sciene £pais
et erémein. Rerirer du feu
et battre | minure de plus ou
Jusqu'a oe que oo soir tidde.
2. Dans un bol, mr'.|:1r|.gc1'
la purde de mangue, l2 jus
Crimie glacde & la mangue

2. fncorporer délicatement la prépararion
de WIS AT .r.raéfzwgv ar?e'ﬂﬁ

— LES CREMES GLACEES —

[ - i Pl

3. Verser dn prépavation dans wn monie
mém.!'.!'ig:f: prie pﬂrﬁl::d’.

= !
4, Remuer an barenr dlectrique jusgu ce que
e sodr fise




— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Créme glacée

aux amandes

Fréperation 2 10 minures +
temps de congélation

Tewsps el cnatsson 10 minuees
Lazr evimron I { de
Prepareion

S

12 dr dave

S dle tawie dle sticre

Foudl, & saupe de farsne

300 mi e Laie condenid

2 curl & soupe de pisaches
Braithiies

2wl i onpe o raneles
Aachdes

2 cuil & caff d e de vose
(Facudrasafl

1. Dans une cagserale,
mélanger le lair ¢t le suces

i feu dowux. Remuer jusquia
e qyue le suere soir dissous,
2. Meélanger |a fanine avec
i pet de laie Svaporé.
Incorporet au melange
précédent. Remuer de 3 3

4 minures 3 fea dows, jusqu'a
épaississerncnt du mélange.
Retirer du fou ef laisser gédin
Incorporer be resre du lai
condense, les piseaches,

les armancdes et 'ean de rose.
3. Verser dans un moule
mf[aﬂiqut' peu pmfﬂnd.
Congeler jusqu ce que ce
$0IL & nwitié pris. Hemucr
au bauteur dlectrique usqu'a
ce que ce soie lisse. Couvrir
de papier d'alumininm.

| Congeler jusqu'an moment

de servir.

Note :
Leau de fleur d'oranger peut

10

remplacer 'ean de rose. Les
deux sont disponibles dans les
épiceries fings et dans cermains
superiarchés,

Créme _gl:u;éc
aux frajses et
aux framboises

LPréparation : 20 minuares +
retnps de congélation
Tewnips ol curisrs © —

Lower 8 & 10 personnes

“E 155
290 g de fraies
I 12 raese e suecre
2 cueil it swwpe de fus de citron
360 sl de crime ligbrement
fonerrée i
250 ¢ de b e
152 g ol supre

suppddmentain
Framiboties et fraises powr décarer

1. ‘Tapisscr-de papier
Jaluminium, le fond

et les cérds d'nn moule

4 pain d'une capacite

de 1.75 L Equenter les
fraises, Dans le bol du robar
culinaire, déposer les fraiscs,
le sucre or ke jus de cirron.
Acrionner jusqui ce que
oo 500 s lisse.

2, Réserver 5 cuil, 3 soupe
de créme fouettde oo
incorporer délicatement le
reste au mélange de Fraises.
Werser dans un récipient
rétalligue pen profend.
Congeler, en remuane de
SIS 3 AULDE, JusgUa oo
que e soit fpais. MNe pas
laisser le mélange congeler
conpletement.

3. Melanger les ramboises
e le suere supplémentair=
an robot. Incorpore:
deélicarement la créme
réscrvie,

4, Diépaser uie couche

de créme glacée aux [raive
dans le moule & pain,

Y dépaser le mélange

aux frambolses puis

le: reste de Ia créine glacde
aux fraises. Promener un
comreau ou une brochere
dans le mouls pour mélanger
les dews crimes placdes.
Prendee soin de ne pas

pegcer le papler d'aluminium.

C&.‘mg:[l.’r de 3 44 heurs
U LoLte e ik, Servir
en boules ou en tranches.
Crarnir de frambaoises er
de fraises.

(vémee glacde aux fradses et asor framboises (en hant)
et crbme placée auwe amandes (e bay)

L.FS CREMES GLACEES
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— (GLACFES ET DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Créme glacée au café,
au rhum et aux noix

Prépararion : 13 minuees +
remps de congélation

Tewmps de crtsson ¢ 9 minutes
Pour cnviven L5 Lde
M;D.-.’.!M&I;-DH

“i:'»E

186 md e

304 de rawe de e

3 enil 3 mﬁ" e .--rr_ﬁ-'
PRStRREEE

T2 de criwme

121 de Laie

4 il & sprpe de vhum

I 1 e de r:aix'g?ff.-’ff::,
CIREATEES .

1. Danz une cass=role,
déposer ['ean, le sucre e

le café. Femuer 3 feu dowx
jusqu'h oo que le sucre et

e café soient dissous. Ne pas
laisser bouillir. Retirer du feu
ef laisser refroidir
2, Mélanger la préparation
au café refroidie, la eréme,
le lair er le rhum. Verser
dans une sorberidre e
opérer selon les indicarions
du fabricant. Lorsque
la eréme glacée commence
4 prendre, ajourer les noix.

| 3. A défaur de sorberidne,

verser le mélange dans

un récipient mérallique pen
profond. Congeler jusquia
Ce que o2 20l 3 moidé pris,
Femuer & [a cuillére de bois
ou au bateeur fecurique.
Ajouter les noix, Congeler
de nouvezu 3 4 4 heures.

— LES CREMES GLACFES —

Remuer 4 nouvean. Congeler
jusquian moment de servir.
Décorer avec des cernen
de noix e des gauf-:v::'tm

Creme glacée pralinée

Préparation : 1 heure + temps
de congélation

Tewips e cdssor ; 25 minues
Ploser G b B persossees

ﬂE “E
d jusnes douft
3 cnil, & caf¥ o essence
ae venille

I oondl @ sonpe e seere
F10 md de créme

Jn.rn’&lrfl?'!f

o carl i sompe ole sucre

1 cusl, & sonpe dean

80 g Aamandes offilées,
Kpdrement griflies

o cusl & sonpe de oréine,
lstrement fonertde

Grraidtuye

180 mi de créme

1 cudl & café e suecre

3ol i f e brandy on
al fipuiener Aorenge

Bifees pouy garaiy

1. Dans un bol, batere

les Jaunes d'eenfs, Pessence
de vanille et le suere jusqu’s
ce que ce soit pile et épais.
[Mans une casserole, faire
chanffer Iz crisme jusyu’s

ce quielle commence

A mijorer. Rexirer du feu,

| Ajourer |a créme perir

Créme glacde aw cafd, aw rhum e qux nods (en bawt),

crbme gliede pralinde (en fas)

& perit au mélange d'eeufs,
sans cesser de batere.
Déposer la préparation

dzns la partie supéricurs

du bain-marie et fouerrer
environ  minutes jusqu'a

ce que ce soir £pais, Reirer
du 'feu. Cowrir 1z surface
dune feuille de plastique.

2. Praline

Tapisser une plague de papicr
Jaluminium puis beurrer
légteement. Dans une
casserole, m-:_"]ang_nr le suacre,
Feau et les amandes. Remmer
de 3 4 4 minurces & fen
moyen, jusqui oo que

le sucre soir dissous. Cuire
de 3 3 10 minures sans
renuet, jusqu'a ce que ce
soit d'un beau caramel.
Verser sur la plaque. Laisser
refraidir,

3. Feraser Anement

la prépararion En incorparer
les 2/3 au mélange de crime.

| Laisser refroidir. Lorsque o5t

froid, incorparer délicatement
la créme foueroée.

4. Tapisser de papier
d'aluminium un moule

4 cake. Verser le mi:'i:mg{:

de crtme dans le moule.
Congeler & heurss ou touts
une nuir. Démouler dans
une assierre de service,

5. Garninare

Barrre Lz créme et le sucre

Cn ncigc =u ferme, ;ij-}uLe:r
['alconl. Erendee sur la créme
glacde. Saupoudrer de pralin
émiesté. Couper en tranches,
Servir avec des fraises fraiches
out des fruies exoriques.

13




(GLACES E1 DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Creme glacée rhum
et raising

FPrépuraizon 03 minutes +
temps de congélation
Temmps e cufssom - —

Pour 15 [ de prépanation

‘iif
T et e wricing sers,
Bk
A coail it sonpe de vl Sran
142 L de créme
162 | e Lair
A5 e trese de suere
12 cril & eaff & everner
e vanille

Fraiier poser décover

1. Dans un bol, mélanger
les raisins er le rhum. Couvrir
et laisser macdrer mute une
i,

2. Dhans un bol, mélanger
roun le geste des ingrédients,
sauf les fraises,

3. Verser dans une sorberiére
er suivre les indications

du febricanr.

4. Pour préparer b créme
glacde sans sorberiiee, verser
dans un moule ménallique
peu profond. Congeler

J o Sk
jusgui ce que oo soir A
moitié pris. Remuer au
batreur élecrrique jusqu'a

ee gue ce soir lisse. Couvrir
de papier d'aluminium.
Cangeler jusqu'au moment
de servin. Décorer avec des
moirids de fraises,

-

Créme glacée aux
brisures de chocolat

Lrépararion - 20 minutes +
remps de congelation

Timpr dle cnrfesont 2 12 minuees
Poner & pevigrses

“E

Fanfi

2 quil, & soupe de sweer

200 ¢ de chocolar aw lai,
o

325 mf de créme

Fﬂg.::‘fr chacalat nofe fackhd
ore O crrl & eUupe e
bironners de chocalar

1. Déposer les aeufs

L le sucre dans la parric
supérisure du bain-maric,
Fouerter jusqu'a ce que co
soit lger, pile er ganflé.

2. Ajouter le chacolar fanduy
et bicn mélanger. Rerirer

du fear. Laisser rigdir,

3. Bamre la créme, qui doir
rester molle, Incotpores
delicaremnent aw melange
précédent. Ajouter le chocala
liaché ou les grains de chocolat
et bien meélanger. Verser dans
un moule ménallique peu
profond. Congeler jusqui

CE e L S0iT A I0itE pris.
Reinuer 3 la anillére de hais,
Couvrir de papicr
d'aluminivm. Congeler

JLSa AN TomeE de servir.
Servir avec des framboises e
des binanners de chocalar.

Creme glacée au miel

Préparation : 13 minuons +
remps de congélarion
Temmps de cudsion © —

Porer G 4 8 pevsonnes

“E
3 aeuft, séneerds
3 cnil & soupe de misl
310 mi de evéme
100 g de gomme enrobde
de chocolar (type Crunchiz)

1. Dans un hal, ko

les jaunes d'cewfs au bareeur
lectrique jusqua ce quiils
soient Jémers et gontlés, Ajourer
le: snsied er barere jusqu's ce que
e 50t pile et Epas.

2. Battre 1z créme jusqui

ce gqui'elle soie bien ferm,
Drans un bl propre e sec.
barire les blancs en neige
duge, Incorporer délicarement
la créme sux blancs d'aenfs,
Incorporer le tour 3 la
préparation de miel.

3. Hacher une barre de
Crunchie et I'incorparer

au mélange précédent. Verser
I mélange dans un récipien
méallique pen profond.
Congeler 4 4 5 heures ou
juesu'a ez que o sait ferine,
Servir cn boules et garnir

de Cronchic hacke en
TOrCCALN.

D gruche & droite - créwe placée thum e vaising,

criwie plicde an micl,

créme glicde awx Brisres de chocelas

— L ¥S CREMTES GILACEES -
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— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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— LES CREMES GLACEES —

Creme glacée
aux péches

Préparation : 10 minutes +
remps de congdlation

Tersps ode crmpr 2 1 minutes
Foier & personine

i

10l de crime

4 jannes o wuf

j-lf de tame de s

SO0 g de péches an sivap, Bien
dpotittdes

1. [ans une casserole, feire
chauffer la créme et retirer

du fen juste avant le point

o hullicion.

2. Dans un bol, bawre

les jzunes o eends au barrear
électrique avec le sucre,
jusqui ce gue ce soir pile

et épats. Ajouter la créme
chaude, petit & petit, en
battant sans arrér, Remerrre
le melange dans la casserole.
Coire & feu doux en remaant,
g’ dpaississement du
mélznge. e pas laisser
bouwillir. Verser dans un bal
et laisser relroidie en reruant
de temps 4 aulre,

3. Réserver uie du:mj-péchc
pour la décoration, A Faide
du mixenr, réduire en purés
les péches bisn égoudes.
[mcarporer aw melange de
créme Verser la prépararion
dans un moule meallique
froid, Cangeler jusqu’s co que
e soir 4 moiné pris. Redrer
-du cu;:-ng-:'|arm|r ct rernilar Al
hareur dectrique. Recongeler

de 4 4 5 heures. Reinuer de
nonnveaw au baceur decrrique.
Congeler jusquau moment
de servir, Diécorer les houles
de créme glacée de tranches
de péches. On peut utiliser
une sorbetitre, Suivee les
indications du fabricant.

Dime glacé

Préparation © environ 1 heurs
[drendue sur deux jours)
Temps de crison © —

LPorer 10 personnes

‘iiE
113 dr tase damandes prillée,
Fracindes
4 cael & sonpe de zesies
A orange ot de ciron confin
23 dr tavie de maising sec,
haché
5 el i sonepe dde vhim
11 dle crinme plcde & fa vanille
Zcneil. & sowpe de Sy
T42 tasse dle coveres vonges £t
vertey confite, R qiasrtions
I 1 de crime glacde an chacolar
I eril, it café o Spices mélanpdes
! cuil. & caff de cannelle
12 cil i ;'/.‘Ji'"@ e mrtscade

1. [rans un bol, mélanger

les arnandes, les zastes
d'agrumes, les raising socs

et le thur, Bien mélanger.
Couvrir d'unc feuille

de plastique, Bdserver wute
une nuit. Diéposer un moule
ou wn bol d'une contenance
de 2 | au eongdlarenr

2. Laisser ramallir lEgtrement

Crémie glacde aux piches (en hawt)

et dife plact (en bas)

la crdme glacée

4 la vanille. Incorporer

le brandy et les cerises. Prosser
cetle creme glacée sur les
parais du mouls

et I'érendre jusgquau rebord
du moule. Rermenre

au cnngé]:.-t‘.::u: I {.Gng_d:l'
rorre wne auir, Vérifier

la crime glacée plusicurs
fais et Iétendre au hesoin
J;|.151'|21:;11.L rebard du moule.
3. Le lendemain, laisser
ramallic la créme glacde

au chocolar, Mélanger

les dpiees ¢t la creme ;:_lau"\:: au
chocolat, Dﬁpns:r au cente
du moule ot égaliser

la surface,

4, Rermerrre an conglatenr
LoLle Une Nt o jusgud
e que o soit tes ferme.
Servir coupé en tranche ot
décord de feulles de hows,

CUISI-TRUC

Ce ddme glacd est
SOMMTUE & et arre
servi & Mogl,

17



— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Créme glacée

intrigamte

Préparation : 25 minutes +
retnps de congélarion
Terps e conimson

1002 15 minures

Lonr & pevsonne
HE iiE
2 faunes dwuft
3 el @ sonpe de sgre
1 [ e faie
I 142 paese de chapelure de
patsn bis frass
30 ml de criwme
I cusl &;mﬁbzdfrﬁrm
Zrste dorange pour g

1. Trans un bal, fouetrer

les jaunes d'eeufs et le sucre
Jusqud ee que ce soit pile

et épais. Dhans une casserale,
faire chauffer le lait jusqu'a
ce quil commence 3 bouillir,
e pas laisser bouillin. Verser
le lair sur le mélange d'ceufs,
en fouerant sans arrér.

2. Remenre le meélinge dans

la casserole et cuire & feu
dow, en remuant sans arrée
jusqua ce gue le mélange
nappe le dos d'une cuillére.
Rerirer du feu, e pas laisser
bouillir

3. Transferer le melange
dans un bol. Incorporer la
chapelure, Couvrir d'une
pellicule de plastique ot
Taisser refroidir.

4. Baurre la creme qui doit
resrer molle. ﬂj'uul:c': le thum.
Incorporer délicaternent au
meélange doenfs, Verser dans
un moeule métallique peu
profond. Congeler jusqua ce
que ce soit légbrement ferme,
Servir dans des verres 4 pied
<t garnir de zeste d 'orange,

Note :

Urilisez de préférence
de la chapelure de pain
frais et non de pain sec.

Créme glacde intrigmme

3

e

—— LES CREMES GLACEES —

{. Dians un bol, foueter fes janmnes

18

Aweufs e le
SHEE fuiquit ce que le mélange soit pile er dpais,

2. Cietre & fon doswe s cosser de remuer, Jresgnel
oz gue le midhange mappe le dos dne cuillere,

' ks el .:.Z'?f:- <~ it L
3. Iucorporer ba chapelirs de pain frass. 4. Incorporer déficatement la créme parfimde
s e g mdlange dewwf.

192




—— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Créeme glacée
ala Pi,st:a.che

Fréparation - 15 minutes 4
termps de congélation

Tmps de cnfreon 2 15 minuees
Four & perranies

‘45
1 L e
375 il de eréme
6 fansres o s
I 14 tasse de suore
Fuaelpe ol & fruies el passion
& cutl.  sonpe de pisaches,
huaehdes

1. Drans une cassercle, fire
chauffer le lair er ka créme
jusqu'a ébullicion.

2. [Dans un bal, bartre

les jaunes d'eeuls et le sucee
au bareur elecirique, jusqu'y
ce que c¢ soir pale er épais,
Ajouter le mélange de lait
graduellement en remuane
jusgu'd e gue oz soir bien
mélange, Remetre dans

la casserole, Retnuer & feu
mayen Jusqui e que ce

soit lézErement fpais.

Me pas laisser bouillis,
Transférer le méla nge

dans un bol. Laisser
refroidic en remuan:

de temps & autre.

3. Réserver 4 cuil. 3 soupe
de 12 pulpe des fruies de

L2 passion. Déposer le reste
dans une casserale. Faire
chauffer 14 2 minures 4 fen
moyen. Passer dans un tamis
fin. Ajourer le jus des fruics de
la passion et la pulpe réervée
(4 cuil. 3 sonpe) au mélange
de crtme. Verser dans un
récipient méallique pew

20

profond. Congeler jusqu'a ce
que ce s0IT & moiné pris.

4. Battre au batteur flecerique
Jusqua ce que ce soit pais et
créme, Ajouter les pistaches
et bien mélanger. Rermertre

au congélateur. Congeler
Tomte Line DIl O JLESGLLE

e que e soit ferme.

{In peut gaenir de pulpe

de [ruits de la passion.

Creme glacée
au chocolat blanc

Prépartron - 20 minsees +
ternps de congdlation
]'Emps de cuszon - 20 minutes
Fowr Iﬂpcm;:mﬁ
1-1-5 “E

200 g de chocolar blenc
34 de tavie de swcre
1 L dean
4 blanc dwufi
112 | de criwms
4 ctl & sonpe de brandy
Lfrﬁ'.'!g."rm.:r ﬁmjmr £F c.&nc.;n‘hr.!‘

REE rdpsd
1. Riper ou hacher

grossiéretnent le chocolar
blang,

2, Dans une casserale,
melanger le sucre e Pean,
Rernuer 4 feu dow jusqua
ce gque le sucre soir dissous,
Poreer 4 ébulliion. Réduin=
le feur ot Jaisser bouilli

13 minuces sans remuer ou
Jusqu'a ce que le thermométre
de confiseur indique 112 °C,
Laisser nédin

3. Battre les blancs d'eeufs en
neige molle. Ajourer le sirop
perit a perir en barrant sans
arcét jusqu'i ce que le
mélange soic fpais ot lusted,
4. Drans un bal, batere 12
créme qui ne doit pas éue
wop ferme, Incorporer
délicatement la créine
fouerrée au mélange de blancs
d'eeufs. Ajourer le chocolar
blane et le brandy. Bien
miélanger,

5. Verser le méange dans

un récipient mérallique peu
profond. Congeler 4 3

3 heures ou jusqu'fl €8 que
ce soit ferme, Servir avec des
gaufrerres, des fraises or
szuzpondrer de chocolas ripd,

Crime glacée & la pistache (en hang)
et orime glacde aw chocolze blane fen bay) |

— LES CREMES GLACEES —




— (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

h &3

— LES CREMES GLACEES

Creme glacée
4 la lavande

Prdparation : 25 minures +
temps de congélation
Temps e cudtion |
Poar & & 8 persorines
H-E 115
2 owil. & sowpe de flewrs
de lavande fraiches
2ol & sotpe de win e
mselizie (Sauternes, Muscat)
12 e crémne
12 tage de sueve (pofr note)
2 blaner o e
2ol & m.relt;e .::"eﬁmrs
de d‘zmrm’cﬁw.’ré:s,
srf‘ppfén:errrrrirrs

1. Dans un bol, mélanges
]I:S ﬂtl.ll.".\ d.vlf' |.1"."ﬂ]'|{|.f (48

le vin, Réserver dans un
endroit chaud environ

5 minuees pour lisser les
saveurs se développer,

2. Buerre la cebme jusqu
ce qu'elle soit bien ferme,
Passer le vin dans un ramis
fir. Lajouter 4 la créme perit
& petit avec la moitié du
SUCTE.

3. Barere les blancs d'ocufs
en neige molle, Incorporer
e rese du suese en barrant.
4, Incorporer les blancs
d'ceufs 2 lz creme avec

|ﬂ.5 'Fll.'."l.l.l."ﬂ -d.l: ll?lﬂ'lit"
51|Pp|,6m:m:1ircﬁ.

Diéposer le mélange dans
un récipient métallique
peu profond. Congeler

3 4 4 heures jusqu'a ce que
ce soit & peine ferme.

Mote :

A défaur de fleurs

de lavande fraiches, vous
pouver uriliser des eurs

de lavande séchées mais

cex dlernieres sont parfais

LA el AmEres, 5l vous aver
du suere |1:qulrm", utilisez-le
dang cette recette. Pour
preparer du suere 4 la lavande
ou b s vanille, déposes des
Mewrs de Javande ou wne on

| plusieurs gousses de vanille

dans varre sucrier. La saveur
sc développera avee le temps.

Créme glacée au
gingembre et aux
amandes grillées

Préparacion | 3 minuces +
remps de congélation

'.I'.F.r.l;:.l:-: e cdimon 2 15 minutes
Forr 6 & 8 pevsonnes

E!E
113 de tasse o amandes entitrer
inranddes
375 mil de erime
1 | de faie
fr J,i.c:r-'m’.i i Jmﬁ;"f
213 de ragee de suce
5 g.drgingrm&m cﬁnﬁt Facke

e ﬁncmm:

1. Préchauffer le four

3 180 °C, Déposer les

amandes sur une plague
et les faire priller au four
jusqui ce quielles soicne
colordes. Retrer du four,
Lorsqu'elles sont lraides,

les hacher 0SS IEFEITICNT,

Créme gﬂrn‘r i ja':.r‘frr.'r."ﬁr £ dx amatder g."iﬁr'r'r fen bnd)

£F Créme 3.1'.-:4'&.:- & L Lrvarede fen bas)

2. Dans une casserole, Fire
chaufler la créme e le lair,
Retirer du fen avant
I'ébullinon, Dans un bal,
barrre les jaunes d'ocufs et

le sucre jusqu'h ce que ce
soit pile el dpais, Ajouter

le melange de laie pecir

A !11:1_'“ ey bageant sans arret.
Remettre le tour dans

la casserole, Remuer

5 minuees 3 feu dous,

on jusgu'd ce que le mélange
épaississe, Mo pas laisser
bouillir. Rerirer du few.

3. Incorporer le gingembie et
laisser refroidin.

4. Verser dans un récipient
métallique peu profond.
Congeler jusqui ce que

ce 5007 & moitié pris. Remuer
4 la cuill#re de hois. Ajouter
les amandes er mélanger.
Remettre au r_'n::hrélau:ur
juseu il ce que oo soll ferme,
Servie avec des lumelles de
gingembre confic et des
biscuits,

23



(GIACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
Sorbets et laits glacés

es sorbets et les laits glacés sont rafraichissants

4 souhair, tout en étant moins riches que

la créme glacée, Laissez-vous renter par un
sotbet aux kiwis ou par un lait glacé A la vanille,
Privilégicz les récipients méralliques peu profonds

Sorbet aunx framboises

¢t aux milres

Fréparation ! 40 minutes =
termps de congélation
Tmr]w' e curson ;

15 4 20 minures

Loser & i 10 personnes

‘iﬁ.

(3 tetsset el antdives J."J':-.'.l'r'.l'J;-:.
i cantgeldes

2 taises e frammborser frafche
ot surgeldes

2 ! deane

I /2 tawe de paere

1d 2 eousl it soupe de jur
e citron

2 blames dwnfs

Sewte dde ciemon pere
poser décorer

1. Dans une casserole, porer
& éhullition lss Framboises et
les miires or la moitié de |'eaw.
Porrer 2 ébulliion, Réduire

le feun, Laisser mijorer 2 4

3 minutes, jusqu' ce que

24

qui accélérent la fnngél;lliuil.

e soir épais. Fasser dans

un ramis fin. Remcroe

le mélange filers dans

la casserale. Ajourer l¢ reste
de Veau.

2, Ajouter le sucre er le jLLg
de citron. Remuer 4 foun doux
jusqu' ce que le sucre soit
disgous, Retirer du fen,
Latsser relrondir,

3. Verser dans un moule
métallique peu profond.
Congeler jusqu'i ce que

le sorbet ait une consistanee
de purée, Bavtre les blanes
dioeufs en neige ferme.
Incorporer délicatement au
mélange de fruies. Congeler,
en remuant de temps

4 aurre, pour & assurer

que les blanes Foeufs sont
bien incorpords.

4, Servir en boules o en
morceauy, Crarnir de zesmes
de cicron vert frais,

MNote ;

On peur utiliser une
sorbetiere, Sulvre les
indications du Fbricant,

.".r..'.l'rf.lr.-n‘r’ il vanitle fen bt

8 serded l.l';?rm DOUEED EF N madres (ert bur)

— SORBETS ET LAITS GLACES —




— (3LACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Lait glacé i la vanille

Prédparaion - 10 minutes +
cemps de congelation
Temmps de cufsron + 5 minures

Pour 1 [ de prépartion

ﬁf
I L e bt
T tasie de swcre
I 12 el cafE deneence de

vanille pu | gosee de vl
Petits fosrs powr serviy

1. Dans une casserole,
mnélanger le lait, le sucre

et Pessence de vanille.
Fremuer 3 feu dowe jusqu's
e que le sucre soir dissous.
e pas laisser bouillir

2. Verser le mélange

dans un meule méeallique
peu profond cr froid.
{ongeler jusqua ce que

e S00t A moitié pris. Battre
au barteur elecerique jusguy
€ que ce soit lisse. Congeler
Jde nouvean jusqu'a ce que
£ SOl fermc,

rote :

tle laisser pas |z laic glace
devenir wop ferme avant de
e servir. Au besoin, laissez-le
pamollic au céfrigérarenr,

26

Lait glacé au chocolat

Préparation : 15 minurs +
temnps de congdlaton
Temps de cufoon ;5 minues
Lour 1,5 1 de préparation
=
I i de fai
[ 144 fawe de e
L2 cxasl & el ol essenee

e varille
T8 el 2 fa_zﬁ e :@@

PUTIHEIRE

Iﬁﬂga’f chocolar naiy feid

1. Drans une casserole,
mélanget le lait, le sucre

cr l'essence de vanille.
Remuer 4 feu dowe s
ce que le sucte soit dissous,
Ne pas laisser bouillin

2. Rerirer du feu et INCOTpore
le- café er le chocolar. Remucr
jusqui ce que le chooalar
soit fondu et que le mélange
soit lisse,

3. Verser le mélu.ngc dans

un moule meérallique peu
profond e froid. {:u:mgch:r
jusqui co que ce soit

a moiri¢ pris. Battre

au barreur électrique jusqu’a
ce gue o soit lisse. Congeler
de nouveau jusqu'a ce que

ce soit ferme.

Sorbet aux fraises

Wﬂhn » 15 minures 4

remps de congélatdon
Fommspes e cutsion

54 10 minures

Poser 750 snd de prépavacion

=
1 Fetse ofe micve

104 ] deane
I tise oy purée de fraises

1. [Jans une casserols,
deéposer le sucre er l'ean.
Bemuer 4 fon dous Jusgui
ce que le sucre soft dissous,
Betirer du feu er ladsser édic
2. Mélanger |z purée de
fraises et le sivop refroidi.
Verser dans un récipient
méeallique pew profond.
Congeler 3 ou 4 heures
Jusqu'a ce que ce soic 4
molté pris. Transvaser

dans une terrine ot barcre
au batreur flecrrique jusqu'y
e que oe soi lisse. Congeler
de nouvean jusqu'd ce que
ce soit ferme.

3. Pour servir, décorer

de [raises et de créme
C]La.nti”y.

Sorbet wwex fraiies (en fhane)
et it glacd aw chacolar (en bas)

— SORBETS ET LAITS GLACES —
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- (GLACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS — SORBETS ET LAITS GLACES —

Sorbet au j:mmin cotgdlateur. Verser dans
une rerne
Prdpirteion = 15 minutes + 3. Battre aw bateeur élecrrique
LEm e de -.u::gé]a'rinn i|,|§|_||,|1§| e que o soil lisse,
Terps dle eoiuion ; Congeler de nouvean 1 heure,
Four 4 de prédpanition 4, Batre e blane d'oeuf
i en neige molle. Incorporer
_ﬁ_ délicaternent an sorbes,
Remertre an mrl.h',r."litl:fur
$52 L dde #hé fort au fasmin s’ ce que e S0l feeme,
Bt ilne Servir en boules et garnin
3 dle taaree e steere place des aesres d'orange.
1wl & SEHPE e menthe
fmf:'ér Frache

I eneil, & soupe de fres de ceron

2 caetl & soupe de fios dvrange

I Blase o enf

Lomps zestes dorange pour
LATRIT

L Meélanger le thé, le sucte et

la menthe, Bemuer jusqu'a oo
que le sucre soir dissous, CU|S|-THUE
:"'.jﬂllfcl' Ie Juz 1|.q;.' CILTCn ct.[r: 1,_;‘}“5 poLves utilim
jus d'orange. Laisser refroidir, | TR
2, Passer le mélange dans st méme des risanes
e s fin, auedessus telles que verveine, fleur
d'un moule métallique peu d'orunger ou menthe
profand. Congeler environ paivree, Mé]m;;n avec
2 heures, Retirer du vos herbes préfiérées.
Sorbet an fastiin

L S S IE.

S ._r[.'rJr.rfrr' I3 l.r'ru e eferan ot .-fhnu{ge. Littsser 2 Paseer fe "M',n’;mw detns um famids fin, 3, Battre due mixesr ju rafr::-? ee e Ie ,,ngn',”mr A, Incarporer didlicatenene le bane en neige
refrosdir. ani-elerins d it monle midtalligie P._-'p: profind. sonit fisge, AN SOFEREL,
28 29




— (LACES ET DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

| Sorbet an cllampagne

Préparation > 15 minures |
remps de conpélation
Jempi e cuision

38 10 minutes

Ponrd 4 6 Jrerigriies

=

23 de tatise dle sticre

125 mil e

125 mi de jus donange

2 fliizes & champagme
de champagne ou
el TS

! blane doesf, Egdrement
Bagin

fatsing ponr garniy

L. Danz une casserole,
inélanger le sucre et e,
Remuer 4 feu dous jusqu’s
e gue le suere soir dissous,
Retirer du feu. Réfrigée
jusqud ce que ce soir froid,
Ajouner be jus d'ornge e le
champagne ou le mousseus.
Incarparer le bane d'ceuf

en Fouctrant,

2 Verser dans un récipient
metallique pen profond.
Congeler jusqu's la
eonsistance d'une purde,
Battre au hatteur élecurigue
jusqui ce que ce soir lisse,
Congeler de nouveau jusqua
ce que oo sair ferme,

3. Grarrer lo sorber et

le déposer dans des dues

a champagne ou des coupes,
4. Préparation avec une
sorberitre Verser le mélange
dans la sorbetiére et achionner
jusquii ce gue le sorber
commence i prendre, Ajouter
'eeuf bateu et tourner jusqu'y

we que le sorber soir prér.

30

Moste

Server ee sorber comme

rrow normand, soit ente
dew services pour erimuler

la digestion ou comme desser
délicar, Garnir de misins
glacés dans un melange de
blancs en neige et de sucr,

Sotbet i 'orange

Préparation : 30 minures o
TEMIE de cnngﬂaﬁnn
?r'mp.c dr enssson - 20 minures

Lowr 1.3 1 e préparasion

1-}5
D1 taie e snere
375 ml e jui o vrange
12 e
Ienil & sowpe de jus de civen
2enil & intipe e ."ﬂ'rlf.'rrm'
d arange
2 blaner dweufi
A enil & siife e suewe
srpplénentaiy

1. [ans une easserale,
mélanger le sucre, le jus
d'orange, l'ean et le jus de
citron. Remuer 4 feu moyen
Jusgqu'a ce que le sucre soit
dissous. Poreer 4 ébullition.
Réduire le fou, Laisser mijorer
doucernent 15 iminutes.
Retieer du feou,

2. Werser le mélange dans

un récipient mérallique pey
profond. Laisser reloidir,
Incamparer la liqueur
d'orange. Congeler jusqu'h ce
qME CE S0IL & moitid pris,

3. Bawee les blanes ' ceufs en
neipe molle, Ajourer le suere

I

supplémentaine pelt i peri;
tout eén harrane, jusqu' ce
gue le melanpe soit ferme

e lustre.

4. Bauee [ préparacion glacd
au barreur élecerigue jusqu'l
et que ce soit lise, Incorpoger
les blanes d'eeuls, Congeler de
nolvedn jusqul ce gue ce soil
ferime. Décorer de gestes ou
de vanches d'orange.

Mote :

Peut se préparcr dans
une sorbetitre, Suivee les
indications du fabrican.

Sorber & Lovange (en bhani) ef sorbee au chamm patgrese (o0 fas)

SORBETS ET LAITS GLACES —
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Sorbet au citron

F‘J'r;i:uz‘nm}m 230 minures +
teinps de congelation
Jemps dle cofisore ;5 4 10
RS '
Posir | f.-':':-".l}r;:fu.rn.r.ri:.lJ.l

& B

{ cuiil, & soupe de gélatine

375 el e froide

L25 d d'ean bonillante

1 gizise ole suere

250wl e fus de cetron,
.::"E-mngr, dﬁ‘;mmffsmrmr
on gl citron vert (on wn

widlinge des queaire) s
fpulpe

1. Dans une casserole,
saupoudrer la pélatine dans
125 inl d'eau [roide, Laisser
gonfler 10 minutes. Ajouter
I'zau bauillanee et reuer

i fen doue jusquei ce que

la gélatine soir dissoure.

2, Ajouter le sucre et remuer
Jusquh ce que le sucre soir
dissons, MNe pas laisser bouillir,
Retirer du feu,

3. Ajouter le reste de 'euu
froide et lefs) jus. Verser duns
un récipient métallique peu
profond. Congeler jusqus ce
ue CE S0IE & MoIie pris.
Battre au batteur élocrrique,
Congeler jusqu'a ce que oo
spil ferme.

A. Gratier e sorhet ou former
de petites boules ee e
déposer dans des verres &
pu:d Crarnir de 7esmes
el'aprumes.

32

Sorbet i l'oran
¢t aux pépites de
chocolat

Prefpatration @ 15 minuies +
temps de congelarion
Temnpe el entecon : =

Powr | { de prepanation

H-E

T50 i de pus dorange

12 taasse de micre

2 cuil, & sougpe de Sguenr
of whirge

2 blesies o et

jﬁﬂgd’e g e chocalar
fpiies)

i ale rawe de prﬂ;w e ﬁﬂir.-:
dle Lt passion

1. Dhans un bal, mE|:|ngr.r

le jus d'orange, le sucre er

L liguenr d'orange, Barre
les blapes o ceuls en neipe
molle,

2, Incorporer délicatement
fes blancs d'veuds au melange
de jus d'orange.

3. Verser dans un moule
rectangulaire en meétal Froid.
Cangeler jusqu'a ce que

e solt fepme. Me pas luser
devenir trop ferme. Batere

au harieur élecerigue.

Ajourer les prains de chocolar.
Congeler de nouvean

3 hewres ou jusyqu’i ce que

e soie ferme, Servir dans

des coupes glacdes er garnir
de tranches d'orange confire,

Sorbet aux kiwis

f'}rr;p.c.!mnbu 30 minutes +
temps de congélation

Temps e caisan 25 minies
LPowr d & 6 perionpes

1:5
i desrwts
19 ale rasse de seere
20 waf o wane
2 bl ol ven s

1. Peler er couper les kiwis en
morccan. Dhans ne casserole,
michinger les kiwis, be sucie

er Pean, Cuire 3 feu doux

€N TCMUANT, jusquia co que

le sucre seir dissous. Porrer

4 ébullivicn, Réduire le Feu

et |aisser mijoter 5 minures,
Rerirer du feu, Laisser riddin,
2, Réduire en puide au miseur.
3. Barere les blanes d'eculs

en neipe ferme. [ncorporer
délicatement an mélange de
kiwis. Verser dans un moule
métallique peu profond.
[‘J:Jngclr:r j1|sr|11'£1 £ quc cc SOt
4 moine i‘.lTiS. Passer au mixcur
Jusii'd Consistance onciclse.
E}.-ngch:r de nowvean & heures.
Passer de nouvean au miseur,
Congeler le sorber jusqu’au
miGment de Servir.

MNote :

Plurdr que d'uriliser un
migcur pour brover la
préparation glacée, on peut
remner edpulibrement avec
ung cuillére de bois, La
Consislange sera toutelon
oy snoteuse,

— SORBETS ET LAITS GLACES —

Surlres an citron (en hant & gaiche), sevbet aus biwis (en hant &
droite) e Sorbee & Lorvange er awx pépites de chacolue (en bas)
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Douceurs et desserts rafraichissants

u chapitre des desserts rafraichissants,
le choix ne manque pas. Laissez-vous

séduire par la charlotte aux fraises ou la
rarte décadente ou, plus léger, une créme caramel
4 I'orange, ou une coupe glacée aux myrtilles.

Gitean Forét-Noire

Lréparation : 1 heure 20
Temmps dle cvrsson =40 minues
Pour 8 personnes
“E “E
125 g dle bewyre mou
12 asie dle sicre
142 tasie de swere glace
2 .'r'r{,ﬁ'
I 12 et & eafd d erienee
de varmille
I 12 tawe de farine
112 enil & café
de fetine chim :'.-Jrn.f.'
142 tasse de cacae
I cudl & café de Bicarbenate
de sowds
! pincée de sel
[ sasie de Babewrne
I ensl & suspe e bruaile vipdale
375 ml de crime foueitde
423 g dle coriies dénoyautéer
£R COTIETIE, dranides
200 g de beurre
200) g ale chocolay nodr, _,Iﬁ.r.l.'zr!!

1. Préchautler le fow
4 180 “C, Beureer un moule
roned de 20 em, ilruf;'.llltl el

34

rapisser de papicr sulfurise.
Beurzer le papier. Dans un
recipicnr, barrre lz beurre en
crémme aves les sucmes. Ajouter
les ceufs, un 4 la fois, en
barane encre chacun. Ajouter
lessence de vanille et
mélanger. Tamiser la farine,
la lesnre chimigue, le cacas,
le hicarbonace de soude e le
sel. Incorporer les inprédiens
secy au mélange précédent en
alrernance avec le babeurre ef
['huile. Remuer jusquy ce que
oo S0t i prenne rnélang{* <l
lisse.

2, Verser le rué];ﬂlg; dans

le moule et E|§alim:r la surface,
Cuire au four 40 minutes

o usqu'a ce que la bune
d'un coutean en ressore
séche. Laisser reposer

10 minutes dans le moule
avane de démonler sur une
grille,

3. Pour assembler le pirean
Couper le gateau en crols
érages 3 Vaidde d'un courean
denrelé, Chépuser le premice
érage dans une wsietes de
service. Frendre 1/3 de la
crime fovetrde sur le petei,

Crdteant Forde=-Noire

— DESSERTS RAFRATCHISSANTS —
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Couvrir de la moirié

des cerises. Dposer un
cercle de giiean, Poursuivre
la F-ll.p-:lpusitluu el Leri At
par la eréme sur le dessus

du gieean,

. Bartre le bewurre au barteur
l':'l.L"ﬁ.1IIt:|lJ.|'.' jIJM.|LI.1?|. e qu'j] el
Iéger et cedmeux, Ajouter

le chocolat fondu

et hartre jusqu ce que

cc soir lisse. Beendre sur

les cfieds du girean. Difposer
des roseoes de glagage sur

le dessus du sivean. Décorer
de cerises et de copeanx

de chocolar.

Créme caramel
parfumée a 'orange

Prépayation : 15 minutes |
temps de réfrigération

Temps de engieon S0 minuees
Loer & periownes

HE
Caramel

I tase de srecre

A enil. & soupe dlvan

Flaz

I L de lair, cheud

Teste de | grange

12 tasse de sucre

Gl

112 cuit, mﬁ‘ o Eiernce
de panille

1. Préchauffer le four

4 180 °C, Beurrer huit
ramequing d une contenince
de 125 ml chacun. Dans
une casserole, mélanger le
SUCIC CC |Il_':|.|.]. “L"I'I'I LICF .J|. F("I‘I
dow jusqu'ss ce que le sucre

36

soir dissouws, Porger
chullicion. Réduire le feu

et laisser mijorer de 5 4

L) minures ou jusqui ce
que le mélange devienne
d'un bean caramel, Retirer
du feu, Verser un peu de
caramel chaud dans les
FAICAUING POUE COUVEr

¢ fond.

2. Flan

[Drans une casserole, mélanger
I lait, le zeste d'orange er

le sucee, Remuer & feu doux
jusqud ce que le sucte soit
dissous. Fouetser les oeufs et
Iessence de vanille pendant
2 minuces. Incorporer au lail
chand.

3 R-Ep:lrrir dans les
rarmequins et déposer

SUT Ling Fll.HJl.lLll'.'. 1|l'l.|:'l'5i'|:'l'

1.'|.I‘." |Il:;tu L']'lH.LlIJI: d.H.IlS

la plagque jusquiiu centre

des Fumequins, Cuire au four
30 minutes ou jusqu

et qu'ane Liune de courcan
ressorte stche, Laissor
refroidir. Rélrigérer au moins
& heures avant de serar

& Pour démouler, passer

un coutean autour de chaque
creme caramel, ptL'lS renverser
dans une assiete, Servir avec
de la créme foustde et des
moroeaus de [rases,

Salade de melons

au gingcmhrf:

a"rr:;wm;jm: » 30 aninites

Tenp dle canrnion

(04 15 minures

Power 4 G perioriics

&

Fuulpe de 2 fraits de la passion

4 cuil. i soupe de sucre

125wl el vane

2 3 eudl @ caff de gingembre

: '3

I oadl b caff de memthe fraiche
Futrhde ﬁm‘ nient

2 .-:cmmfr:u{p, en Bosles

14 dﬁﬁﬁp&"qm’, enn bosles

{ melon misd, en bowlei

1. Dans une casserole,
miélanger la pulpe de fruis
de la P, I sucte, |'eau
et le pinpembre, Remuer

A Few dowe jusqu'h ce que

e sucre soit dissous. Porrer
i ebullicion, Réduine le feu,
Laisser mijoter de 10 4

|5 miritiles ou jusgus ce
fue ce sk plus t'f].'nlis.
Retirer du few. Ajoucer

la menthe et laisser refroidir
complétement.

2. Mélangrer les boules

de melon. Les disposer
dans des verres & pied ou
dans des bols. Verser le sivop
[mr—dr:ssus. [}ecorer de
menrhe fraiche,

Suluee de melans an g.".lulﬂ'r”rﬂ:rrt fen .'rf-u'-'r-'-E'
e crime caramel parfionce i Lovsgnpe (en bis)

—— DDESSERTS RAFRATCHISSANTS ——
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2, Incorparer délicatement la ereme fouestée

1. Tremper les boudoirs dans le mélange
et lee amandes,

de figuenr d'ovange et d'ean,

38

— DESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Charlotte aux fraises

;Hﬂumriarj 1 heuwrs + s
de r&frihrér.ulun

Ternps e enisson ;

Pour 8 i 12 personnes

1-I-E ihE
250 g de bandoirs
125 mif de liguenr dorange
125 mf o vane
SO0 g dle fraites, coupées

en desex
Ciréme fousiide powr servly

Crémme mux srmarndes

123 g de bevrre non salé mo

113 de tvie o sucre

o el i soupe de Grand
Marnier o auire Ggnenr

15 de caedl & cafd dardme
d umande

180 wnf de .".r:"rﬂr_,."ﬁﬂrﬂ.r:‘:'

A e vsve alpandes mowlues

1. Beurrer un mouls i1r|:r;:11'|n:|
d'une contenancede 14 1,5 1.
Tapisser le tond de papier
sulburisé, beurrer lz papier.
Tailler les boudairs de

manigrs 4 ce qu'ils puissent
etre déposds sur le pourtour
du moule sans dépasser.
Réserver les bours coupés,
Tremper les boudoirs

dans le m:"]:u:gc de |i.l:|_l.l.l.'|.|-|-'
d'orange et dean, Les
disposer debaur sur

le ponrtour du moule,

2, Créme aux amandes
Barere le beurre en créme
avec le sucre. Ajouter ['aleoal
et 'aréme d'amande. Batee
jusqu'a ce que le mélange
soit Lisse et que le sucre

soir dissous. Incorporer
délicaremenr la créme
fonermée e les amandes.

3, Déposer 113 de créme
aux amandes dans le fond
du moule, Couvrir de

la moicié des fraises. Couvrir
de boudoirs, Foursuivre la
SUperposition en terminant
par les houdoirs, Preser
légerement pour les fixer.

4, Clouvrir de paper
d'aluminium et déposer

une petite assiette et un poids
tel une boite de conserve par-
dessus. Tenir au frais 8 heures

Charlotte aux frases

ou toute whe nuic, Rerirer

le poids, I'assierre e le papier
d'aleminium et démouler
dans une assiette de service,
Retirer le papier sulfurisé,
[écarer de créme founettée
et de fraises.

Mote

Wous pouves remplacer

le Grand Marnier par

des alcools ou une liquear
de vorre choix.

CuIsI-TRUG

Cetre charlotte aux fraises
est idéale pour achever un
repas plutde léger. Elle est
épalement parfaite pour
les o grandes pecasions »,

3. Contingier & ipetposer en FErmInane

prar les fontefoirs,

4. Convrir r:"rprrﬂrrr dwlumintum et n"-:‘l.l‘!'::'&rr
wiie pedite assicite ef wn potds par-desi,
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Coupe glacée
aux I'I'l]-’]'tiﬂi:ﬁ

Préparation : 15 minures
Tonnps e eniezon + 5 minures
Parer 4 frersonnes

'ibE
SN g el pryriilies fraiches
aii ddcongelies et Bien
FHiides
438 il & e A sxcre
(selon da saveur des mryriilles)
125 mi ﬂ.ré‘JC'nF?rJ o de anscar
I Bidror de canmelle ou
I pimcée de cannelle
I enil & sompe ole E?MH.'J_E.I-'
(o cogrsic)
I curl, dt sonpe d'ean
Bosiles de créme placée
a b vanille

1, Dans une casserole,
mélanger les myrtilles,

le sucre, le poro ou

le rrauscar et la cannelle,
Porter & ébullition er laisser
mijoter de 23 5 minutes
jusgqu'a ce que les myrtilles
soient tendres.

2. Retirer du feu, ajouter
le brandy {ou le cognac)

et poursuivee la cuisson

2 minurcs en remuant
delicarement. Rerirer le biron
de cannelle. Servir tidde ou
froid.

3. Déposer des boules

de crtme glcde dans

des coupes. Garnic

de sauce aux mymeilles.

40

Giteau au babeurre
et au chocolat

Préparation : 40 inutes

Temps de cotdsron o 1 heure 30

4 1 heure 45

FPowr 10 & 12 persores

“E “5

1 14 tasse de farine

! cudl, & cafe de lepure
chinique

12 enill it caff de bicarbonase
e oy

F pincée e qel

12 e de cacao

2 ruenss e iticre

& uf7 Kpgrement batte

1 tatsse ale Brbrereree

I el & .:'r{fr? desence de
vainille

A g e bewrre, lﬁj.lzf.".l.'

300 g e chacalar oy, achd
finernent

Glagage
200 g de ehocolat noir baché

75 mi de créme
Chavalae blare rdpd
pour dévorer

1. Préchautfer le four

3 150 *C. Beurrer et tapisser
de papier sulfarize un moule
rond de 23 cm profond,

2, Dans un bol, amiser

2 farine, lz levure chimique,
le bicarhanare de soude,

le sel et le cacan. Ajouter

le sucre. Faire un s

aw centre des ingrédients,
Mélanger les aculs,

]l:.' habeum:' el I.II:HHI:!!CI:

de vanille, Verser au centre
des mgrédients secs.
[neorporer Llflimr::u-!:ul.

3, Ajouter le beure {oidu

et le chocnlat laché, Bien
mélanper. Verser dans

le momle préparé et épalises

la surface, Cuire au four de

| heure 3003 1 hewre 495
jusqu'i ce que la lume dun
coutedl en ressorte stche.
Laisser refroidir le girean dans
le manle. [Xémouler, [Déposer
lc gareau sur une grille,
au-dessus dus papier
sulfurise. Verser le g|ﬂ§2§r:c-
sur le ghreau et lisser le dessus
et les cotds 4 Taide d'un
couteau i lame plare. Laiser
pn:ndn:. Servir avec de

la créme Chanrilly. Garnir

de chacolat blanc rapé.
Diélicieus tde ou froid,

4. Glagage

Dans une casserale, faire
chaufler le chocolar e

Lo codmme & feu dous jusgu'a
ce que le chocolat soil [ondu
et gue le mélange soi lisse,
Retirer du fen. Laisser tédir

Mote
e gritean est oxcellent aprés
un repas Kger ou & I'hewrs du

the.

Cunpe g."m'-:"r anpe pyrtifles Cen hane!

of et i Dabesivre (e fis)

— DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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6. Pour assembler le tout
Etendre la garnicures sur

sur les cercles dessinés sur
les plaques et cuire au four

. Tarte décadente

T e R

Préparacon ; 55 3 &0 minutes
Temps e enfreon » 40 minuces
Pour 1.2 pereonnes

B B
& aruifs, sdperds

1 tasse dle sicre
1 12 gasie de farine

Crarsiire

I 142 wsse de sucre

125 mi dean

3 junnes & wufs

o cuil 4 sonpe de cacan

100 ¢ de chocolar noix, ﬁmﬁu
250 g de beurre nom salé ma

Caramel

I rasse de sucre

125 ml deau

142 rase d amander aﬁ;.!'t:ﬂ.
prilléee

1. Préchaufler le four

4 180 "C. Tapisser de papier
sulfurisé trois plagues allant
au four ee tracer deux cercles
de 23 cm par plaque. Bactre
les jaunes d'eeufs er la moitié
du sucre jusqu'a ce que ce soit
péle et épais. Bartre les blancs
d'ceufs en neige peu ferme.
Ajouter le reste du sucre petit
4 perit en batran jusqu’a ce
que la prépararion soit ferme
er luscrde ot le sucre dissous.
2. Tamiser la farine sur

le mélangs de jaunes d'ceufs
Battus. Incorpoter doucement
avee une cuillére en bois.
Incorporer délicatement les
blanes d'cenfs, 1/3 & la fois,

3. Erendre le mélange

de 63 9 minures ou jusgu
e que ce solt légérement
dore, Déposer sur des grilles
pour refroidie

4. Crarniture

Dians une casserole, mélanger
le suce et l'ean, Remuer
jusgu'h ce que le sucre soit
dissous, Porter & ebullition,
Réduire le feu et laisser
mijorer de 10 & 15 minuees
o jusqu’l oo le thermomistre
de confiseur indique 112 “C.
[hans un bol, battrs les jaunes
d'eeufs au bareur électrigue.
Werser le sirop chaud perit

i peric sur les jaunes d'oeufs,
en barrant jusqu'd ce que

le mélange soit froid er épais,
Ajourer le cacao er barrre
jusqu'a ce que ce soir lisse.,
Ajaurer le chocolar fondu

et bien mélanger. Baree le
heurre jusqu’a ce quiil seit
Iéper et crémew, Ajouter
Progreasivennient au ITiI".‘|-1I'IF_.t'
de jaunes d'oeafs, jusqu'h ce
que ce soit mélangé et lisse.,
5, Caramel

Dians une casserole, mélanger
le sucre et 'ean. Rermuer a feu
doux jusqu'a ce que le sucre
sont dissous. Faire bouillic de
54 10 minures sans remuer,
jusqu’a ce que ce sait de
couleur caramel. Verser sur
['an des gireaux. Etendre
rapidemen et également

et pendant que c'est encore
mou, couper en 12 segrnents
aver Wi couteaw tranchant
chaud huilé, Faire vite

car le caramel dureit
rapidement,

Tarte dicadente

les aucres griteaus, en
reservant suffisamment

de gacniture pour couvrir
les cirds du glieau,
Superposer les glcaux

en déposint celui contenant
le caramel sur le dessus.
Erendre Ly garniture réservée
sur les coeds er presser

les amandes grillées sur

le pourtour du gareaw,
Couper en scgments

pour servit,

Cuisl-TRUC

Ce girean est meilleur

si on le prépare la veille ;
VOIS POUTTEE AN en
apprécier toute la saveur.
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Créme briilée

Prépararian : 15 minutes +
3 heures de réfrigération
Temps dle ewrsson » 1 heure
Pour 4 Jersannes

115 HE

L2 [ de erime

{ gonsse de vanille incisée
sur l longueenr ou | cwil, @
cufd o evserice de vanille

4 farner dwuft

5wl & souge de sucre

2 cuil & soupe de sucre
suppldmentaire

1. Préchaufter le four

3 160 "C. Dans une casserale,
verser la créme, Grarer
[intéricur de la gowsse pour
que les graines de vanille
tomben dans |a créme,
I'}d]mgcr la FonLsse e vanille
dans la eréme, Remuer & feu
e jusquih ce gque la céme
soit fumante, Retirer I gousse
de vanille, Réserver.

2, Fouerter les jaunes d'ceufs
et le sucre jusqu'a ce que

ce soit pale er épais. Ajouter
la eréme perit & petit en
fouctrant.

3. Réparrir dans quatre
ramequins zllant au fous
d'une contenance de 180 mil
chacun. Les déposer dans

un plac peu profond allant

au four. Verser suffisamment
d'ean dans le plat pour
arreindre le milien des
ramequins. Cuire au four

de 40 & 45 minuwees, ou
JUsqUL ce que ce ot

i peine pris.

i, Rerirer du four et laiser
refroidic. Tenir au frais iu.-.qu'i

44

ce que les crémes soient bien
froides, Ceci prendra au
moing erois heures,
Saupoudrer chacune des
crbimes d'une minee couche
de sucre, Faire caraméliser

Je plus rapidement possible
sous le gril wés chaud du four,
Surveiller attentivement car
le sucre brille rapidement,
Faire refraidic avant de servir,

Pavlova m}ral

Prépgration » 30 minuees +

1 it

Tevnips e crtson 2 heures 15
Pour 8 personnes

“E ﬂf
65 blancs d i
{12 taue de swere
§12 enil & eaf ele vinatgee
drlianc
i de cndl & cufd e Miatzena

2 el i café o essere
e vanille

Garniture
310 mi de criwne fonetede
1 il & soupe de sucve glace
250 g de fraises deueittes

e em {,‘fﬂi’mm
2 Eiwis, pelée et trinchdy
Poelpe de 2 fruits de fat passion

1. Préchauffer le four

a 100 *C. Beurrer et chemiser
une grande plague allane au
four, Dans un bol, foueier les
hlancs d'ocufs en neige molle,
Ajourer le sucre petit & petit
en battant sans arrér, Ajourer
le vinaigre, ln Maizena

or l'essence de vanille. Barre
jusquh ce que la préparacion
soit ferme er lustrée,

2. Etendre la mevingue sur
L plagque pour former wn
cercle de 20 cm de dinmiue,
A laide d'un couteau & lame
plare, lisser le tour et

le dessus de la meringue.
[asser le courean sur le cdue
'IlE.' l,ﬂ l]'ll.':]'i]'lgl]l:.. [={ 4] |_.‘U.r|.:r'|]'|.|.
de la base vers le haut pour
donner un effer décorant,
Oin peut aussi uiliser une
poche & patisserie munic
d'une grosse douille érilée
pour former le cercle de
rni:rlngu.e.

3, Cuire au four 2 heures 15
ou jusgu'd ce que la meringue
soit seche. Ereindre le four.
Laisser relroidir la meringue
route une ouit dans e four,
la pornte légrement ouverte,
Dréposer sur wn plar de
service,

d. Gurnir le pavlova de créme
foueride |{-gbrcmr:n'r sucree gl
dee fruis,

Paplowa reyal (en hant) ot crbne frridfde fen dag)

— IDESSERTS RAFRAICITISSANTS ——




— GIACES EI' DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Tarte aux pommes
et aux raising

Sréparation : 50 minues
Lermps ele exigion |

39 i 40 minuces

Ponr 10 persorsines

‘-FE 'HE
Pite
1 raser de favine
2 cuil. a swupe e srecre
1 pincde de sel
f.?f?'g;z'c BERITE €11 MO
! faunie dwefs
1 &2 cntl i soupe o eane frorede
1wl & ﬁ'ﬂ_,l‘l;dc fepaire

chimiiquee

{rarnirure

I by de pomnies vertes

T2 tasie dle madiing ecs

12 pasie e moby de péean
hachider

142 tase e alasees Sarchées

o cuil d sompe de ctvonade

eudl, it cufé ale zevve de vitron
rdpe

1 cudl b vufé ale mmarmmelade
o rnge

1 cusl caf@'.:fz cannelle

Sl @ e dfﬁn}m

45 £ dr benrre en morceanx

1 ool @t m.rapf.a','f laie

1 el ﬁmupf.s&' TR

1. PréchautTer le four

& 180 *C. Beurrer un moule
a tarte de 23 cm d'une
profondeur de 5 o,

2. e

Dians le bol du mixeur,
déposer la farine, le sucre,

Jl.‘. :‘-EL It‘. i:ltunt.' el I.H. |.L"n'|.|]1.:'|
Actionner juseu'i ce que le
meélange soit fin et granuleus,
Ajouter le jaune d'eeuls e

46

suffisanment d'eau pour que
le mélange soit homaogene.

[ poser sur une surface
légerement faringe ot peric
jusgu'a lobention d'une
beoule, Couvrir dune feuille
de plastique et tenir au [rais
L5 minues.
3, Garniture

Peler, épdpiner les pommes e
les couper en petits morceaus,
Drans un bal, méh‘mger

les pomimes, los raisins,
les noix de pécan, les davtes,
la cassonade, le weste
de citron, la marmelade,

la cannelle, la farine e

e beurre. Diéposer dans

le micule 4 e prépard,
Abaisser la pite o déposer
l'abaisse pour couvrir le dessus
de la tarte. Couper l'excés

de piee. Pineer la bordure

de la pére avec les doigrs,

4, Badigeonner le clessus

de la taree de laic et
saupourer de sucre, Faire
clevx ou trois incisions dans
la ]_'k.:Itl.':. Cuire au four de

35 340 minures jusquh

e q'I,'III.I.I'II: ]HITH: l.']l: coutedi
insérée an centre démontre
que les pommes sont cuites.
Flles devraient &tre fermes
Bns &rre CIOUAnTes. Laisser
reposer [ minures avant de
couper. Saupoudrer de sucre
g!au:. Servir avee de la créme
fouettée ou de la creme
glacde, sivous le désines,

Pouding au riz

Prépavation ; 20 minres
Temmps e cudiian ! | b
HPour 4 personines

‘liE

 cudl & sope e vis & graing
COnris

Eaw bovillanee

2 anfs

4 enil e de siacre

A7 mi de lair

{25 ml de crimir

{ &2 coill it caff de zeste
de citrom rdpé

i cnrl & r.w_f? o eoveice de
wawrille

o il @ soupe de saiing secs
{faculeaef)

14 de ewill @ café de e
an ele cannelle

1. Préchaufter le four

4 160 “C, Beurrer un plac
profond allant au four

de 20 em o d'une
contenance de 1,5 L

2, Dians une casserale,

cuire le iz dans de l'ean
bouillante jusqui ce qu'il soit
A peine rendre. Bien Eoourter.
3. Dans un bol, fouetter

les ceuls, le sucre, le lair,

la et le zese de cicron

el Tessence de vanille p[‘.ndznt
2 sinutes. Incorporer le riz
cuit & les raisins secs.

Werser dans le plar préparé,
Saupoudrer de muscade oy
I'jﬁ I'.'H.[II]:’!I".'.

4. Diéposer le plac rempli

l;!“ rﬂTLI.fJiI'I!,: el l'i.'n'. dilltE i
I'.IIIII'. Fll'ﬂﬁfllfld. :IJ.l.H.[It. dil ]i}l“'.

¥ verser de l'eau jusqu's

la moidé du plar contenant
le pouding, Cuire au four

— IDESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Pouding au riz (en haut) et tarte aux pommies ef aux raising {en bas)

S0 minutes ou jusqu ce que Réserver 5 minuies avant Mote :
le pouding soir pris et gue de servir. Ce pouding est délicieus

LI LlIHI'.' §|.I1||l colfeal
en ressorte propre. Retires
imumnddiavement de l'eau.

accompagné de créme ou de
fruits en compote ticdis avant
de servir,
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Pyramide aux abricots

Préparasion ; 55 minures +
temps de réfrigémrion

Tempe ae condron 2 20 minunes
Posr 6 &t 8 persontes

HE “5

5 cuil. @ sonpe de flavine
3 cuedl, i soupe dle Maizena
150 ¢ de bewrre dowx
4 cuil. & soupe de suere

i rruﬁ. sépars
5 enil a _fa.rgw:&‘wﬂr

spplmeriiaie
A0 g ele woicetres moulues
Feute o ovange

[ g

Crarniere

SO0 g o whricoe secs

1 cwil, & café demence e
tanille

375 ml deau

2 enil. @ soupe de zeste o arange
ripd

1a2ila (ry'? e .Irrrl.rr.rfur

o pratige (facnltaeif)
250 il de créme

1. _Préchalﬂcr le four
4 180 "CL Tapisser de papier

sulfurise rrods moules

de 33 x 23 e, Tamiser

les Farlies tois fois,

2. Drans un bel, travailler

le beurre en créme avec

le sucre au hacteur dectrique.
Ajouter les jaunes ol'eeuls, un
4 I fois, en bactant,

3, Bare les blanes d'oeufs
en neipe molle. Ajouter le
sucre supplémentaire petit

& petir cn batwane, jusqua ce
que la prépararion soit ferme
et lustrde, Incorporer la faine
et s Maizena, les noisetnes
montlnes ot les blancs doeufs
au mélange de Leurre,

4, Frendre le mélange dans
les moules. Cuire au four

de 15 & 20 minutes ou jusqua
ce quiune lame en ressorme
prapre, Laisger relroidir

5 minutes avant de démouler,
Démouler sur des grilles et
laisser relroidin

5. Garniwre

Dians une casserale, mélanger
les abricots, Vessenee de
vanille et 'ean, Cuire de

5 4 10 minures & fen moyen,
jusgu'd ce que les abricots
solent tés wndres. Retirer
du few et laisser riddin

Dans le bol du mixeur,
réduire en purée le mélange
"abricots, le 7este d'ur.mgc'
et la liqueur d'orange. Laisser
refraidir,
6. Pour assemibler le wu
Lailler la couche extéricure
des gireaws. Couper chaque
pliteau en wois recrangles
de 20 % 10 cm. Superposer
les gircanx en les séparant
par la garniture aux abricors,
Réserver un peu de garnimure
pour la fin, Tesminer par
le sritean. Envelopper d'une
fruille de plastique er renir au
frais 20 minures. Rerirer la
Feuille de plastique er déposer
le prean sur le bord de la
table. A laide d'un couteau i
denis, couper le gireau
diagonalement en partant du
coin supérienr droic vers le
coin inférieur gauche. Utilised
wne rigle. Déposer le piteau
pour que les lignes soicoe
il vertieale et que Je glieau
ait L Torme d'une pyramide,
Faire tenir les dews morceans
de gircan avee le reste de
la garniture. Batere la ceime
jusqu'a ce quielle soit bien
[erme, Erendre sur le giean,

Codeeate aux abricoss

— IDESSERTS RAFRAICHISSANTS —

[Yecorer de zeste dorange
ripe.

Mote :

Vous pouver choisir un dutre
[ruie pour la gaenive : fraises,
[I]}'TUI]]ES oL [EI'I.IJI.lE EXJJLi.LlLl'E'-S.

2 Ldarar o bl alie meniverer, vediesre en parde les
alivicons et fe seite d omange, Afosiier b ﬁqwrrm

1. Tncorporer &Hﬁrf’ur ot da Matzema, ks notietics
lrrm.'frfd,r ' f.:.' Blawe oo rmffc' Al ?H-trﬂ'-l'!.lg? -'ﬂ'li' .Ewm

3. Couper chague gitean cn (rois rectangles

4. Utliser une vigle powr conper le gltean
e 200 % 10 e

en diaponale,

A48 49
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Giiteau aun Frnmugt
el aux raising

Prépuraion : 25 minuces
Tewnaps el enfrsont ¢ 1 heure
Porer & Jerspnng

=%

Cratire

375 g e ehapelure de becuits
comipleis

I cuiil, i café ol ¥ptoes miélangées

125 p de benrre, fandu

Crevudtvere

3 wufi

34 ele rarse de sncre

500 ¢ drflﬁ'w.ﬂ'a?j:c' [

Il & .ng,l'? ol esenie
e vanille

1 el asse ale mifsing seci

2 ewil iv eaff de zesie e citon
nipd fimermeni

Crime foneitds, micade
et fruis Joniy gy

1. Préchauffer le four

4 180 *C,

2, Crofine

]‘-‘Il:'lsi'.g,q'r I r.hﬂ]}r]ur::

de biscuits, les épices
tinélangées et le beurre fondu.
Presser le mélange dans

le Tond et sur les cids

i moule 3 fond amovible
de 20 cm de diambtre

3. Garnime ©

Dians un bol, battre les coufs
et le sucre jusqua ce que le
mélange soir pﬁh: cr £pals,
Incorporer o Framage frais
petit 4 petin tour en bacant
au Baveur élecrrique, Ajouter
lessence de vanille, les raising
¢l le weste de cieran, Bien
batire,

d. Verser le m-:f|.111;|'_|:' dans
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e roube, Cuire an four

1 heure ou jusqua ce gue

la gATRItUrE 5oit ferme au
voucher, Lalsser refroidir
dlans le moule, Gamnir
éveptuellement de créme
foueteée. Saupoudrer de
museade et décorer de fruils
Fruds,

Gateau au sirop
d’érable

Préparagon - 40 minuces +

rélripdration
Teanps e cwssson : 10 minures
Lo G & 8 personnes
i-i-E
2 génafies
A il i oupe de Jrépanision
por crime anglaise
4 cwtl, b soupe de swere
375 mi de laie

! cuntd b caf® de maille
80 mi de erime foueteds
125 mi de srop o drable
250 ml e crime,
supplemeniaire
112 tusse dle sherry oa d'une
dnetfe ey
1 peiit pot de compate
dle mangue

1. Couper chaque génoise
et detre & Phomzoneale.

2. Créme anglaise

Dians une caosserole, mélanger
l1 prépararion pour créme
anyrlaise, le suere et e L.
Remuer 4 3 5 minutes 4 feu
moyel, ol j1|:‘-¢'|lf:1 ebullition

et Epaississement du mélange,

Rerrer du Few, Couvrir

la surface dhune fewille de
plastique, laisser refrandir,
Rerirer la feville de plastique
et incorporer Vessence

de vanille et la créime.

3. Tapisser d'une teuille

de ]11:5Liquc i mowle rond
de 20 cin de dinmétre

er profond. Diéposer wie
couche de giteau dans

e fond du moule,
Badigeonner du tiers

du sherry puis dis ticrs

du sirop d'érble. ¥ érendre
un riers de créme anglise,
Bépéter la superposition en
rerminant par une couche de
glrcau, Couvrir d'une feuille
de plastique et renir au frais
plusieurs heures ou toute une
nuit.

4, Diéposer le gireau dans une
assiette de service, Retirer la
feuille de plastigue, Battre la
crime supplémentain jusgu
ce quielle sait ferme, Erendre
L cebme sur le dessus ¢

les cdids du gieean, Déposer
des oscires de créme sur

le pourtour du gateau.

Eaire chaufter la compore de
mangie A micro-ondes,
Diéeorer de fraises e de raising

el badigeonner de compote.

Crdtean du framiage ot ane vaising (en hautl,

gideear an sirof o drlrle (en fas)

- DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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— DESSERTS RAFRATCHISSANTS —

Sabayon i l'orange

FPréparacisn : 20 minures
?i‘ml.ﬂ.t dle cridigon + 15 minures

Powr 21 '.rl.rm'r:-immrs
“E “i
o farises o wafi
of curtl. i sosipe dle swere
d cwil. & soupe de Cointroan
o cuill & soupe de jus dl pranges

SARTNEN

Gittgfrettes pour serviv

1. Battre les jaunes d'eeuls
et le sucre, hors du fou, au
barteur élecrrique jusqu'a
ce que le mélange soir pile
ot dpais.

2. Diéposer le récipient

ALl 'dﬂsslll d.ll.l[EI: I'.'ﬂ.{'f-:‘ml.l:
remplic d'eau mijotante,
Bi‘lrrl.'{' il.lS:l.tl!Iii [ q'I.IE' Iﬂ
mélange soit épais, léper

er gonllé,

3. Ajourer le Cointreau e
le jus d'ornge petit & petit.
Bactre 10 minures de plus.
5i le mélange commence

A cuire sur les coids du bol,
retirer du few quelques
secondes, puis remettee sur
le feu, Verser le mélange
dans des verres 3 pied peu
profands. Servir avec des
ganfrerres,

MNote :

Wous pouves également
uriliser des oranges narmales,

Sabayon & Larange (en has)

Tarte rafraichissante
au citron

Préparagron ;A0 minures
Ta'-.w;u e cursren 21 heure 15
Paur 6 @ & perionnes

ﬂE 'iﬁE
P
I 12 eaye de favine
2 ensl & SOTPE e s
125 g de berre en nrorceaux

3 Jaserrer ol tenfs
23 3 ol & soupe a"bm:ﬁu.r'u’a

Crarnitre an oitron

£ cuil 8 SR :I'f_.l'.l.': de citron

I cudl, i soupe de zeste de
ciiven J'.-;i']rluﬂC

3 .-r.'r._r,l‘}

23 e tasre de swere

150 il de evtwme

HLestes confits

! rase de sucre

F cutdl, & sonipe o v
Lrster de 3 eferons
Lester de 3 citrans verts

1. Préchauffer le four

4 200 "C. Beurrer un moule
& tarte de 23 om de diaméure,
2. Pate

Melanger la farine er le sucre
Y couper le beurre avec un
I'.'L?LI.[JI'_"— [.'litl‘.‘ O l']l:l.lr COUTEALE
jusqu's l'obeention d'une
rexiure ﬁ[!t‘ (= E.l'ﬂ.'l'l'llll:'l]ﬁc.

| Ajourer les jaunes d'ocufs

et suffisamment d'ean

pour former une boule.
Envelopper dans une feuille
de plastique et renir au [rais
15 minures, Abaisser la plie

ef taree rfralchiane an citron (e bag)

et foncer le lond et les carés
du moule. Couper l'excés

de pite. Couvrir de papier
d'aluminium er remplir

e OIS SECE, Cuire au four

15 muinwees, Retirer du four,
Retirer les pois et le papler
Laisser refroidir.

3. Garnicure

Dians un bel, fouetrer tous
les ingrédients de la gaminure.,
Verser dans [a crofice, Réduire
[ rempéranire du four

4 150 °C. Cuire au four

S0 minutes iusqu'é o

que la garniture soir ferme

au toucher. Laisser refroidir,
4., Lesves confits

Dhans une casserole, mélanger
le sucre et leaw. Remuer 4 feu
ol jusqu ce que le suere
soir elissous, Ajouter les zestes,
Parcer & ébullicion. Réduire

le feu e laisser mijoter

L0 minutes. Rerirer du feu

et laisser refroidin. Egourrer
et réserver e sirop, Décarer
le contour de la tarte de
rosettes de créme fouetrée.
Dhisposer les zestes confits

sur la créme fousttée. Servie
everttuellement avec le sirop
réserve .

23
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Mousse onctueuse
au chocolat

f"rr‘:.fr.-mr.'.rbn 25 minues 4
3 heures de réfrigérarion
Temps ele cudniant : 5 minuees
Pour 6 perionnes

=
200 g de chocola nosr. haché
4l g de bewrre doie
I cuil & soufe dle sucre glace
{cuil & cof¥ dlessenice
e urnrile
4 wnufi, ipars
150 mi de crimne fawettée
I cuil it smupe de brandy,
A cogmas ol de liguenr
o ornige 3
Criwne fouettfe powr garmiv

1. Faire fondie le chovola

an bain-marie, 1 aisser tédin
2. Batee le beurre, le sucre ex
I'essence de vanille au barreur
électrique jusqu’l ce que ce
suit léper er crémens, Ajouter
s jan nes dleeuls, un 8 un,
S5 Cosser de bare, -"-jmltn:l
Ie chocolat fendu et barere
TS A e UG o S0 [izzee,
Incorpoter 1/3 de la crime
fouerde, ©

3. Dans un bal propre et sec,
bartze les blancs d'oenls

e neige ferme. Incorporer
délicarement les blancs en
nelge, le reste de la créme er
[alconl, au mélange

de chooolat. Vesser dans

des coupes, Tenir au frais

3 leures, Garnir de créme
Chanilly ez de chocolar ripé.
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Tarte aux fruits

Prépavation : 45 minures
Temps el cudsion : 45 minutes
Ponr 8.4 10 pereorines

=

Pege brinde smerde

125 p de bewrre en me.rmwﬁ"

1 112 sasse dle farvine
2 el sompe de swere
3 janges o s

Crime patisitre

fjl:nmﬂ o a?#__f.s

o erail & sonpe de sucre

Aenil & e ﬂrflﬁin:ﬂ'{'

373 ml de Lait

2 cnil, it caft o esvence
ale vanitle

Gnnn'!mt

A dle rave de confitnre
ol whricars

Fruits an chode ; kiids, fraise,
pivhes au sirop dgeteitdes

1. Pire brisée suciée
Couper le beurre dans

la Farine et remuer jusqu'a

ce que le mélange soir fin

et grantles. Ajouter le sucre
et bes jaunes doeufs, Mélanger
pour ohrenir une boule.
Envelopper dans une fenille
dc plasriqu: et tenir au frais
A0 minuces.

2. Préchauffer le four

a 180 °C. Abaisser la pire

et foncer le fond et les ciirés
d'un moule mwnd bewrrd

de 23 em, Couper V'excés

de pire. Couvrir la pire

dle papier d'aluminium.
Remplir de pois secs, Cuire
au four 20 minutes, Retier
du Four. Enlever les pois oo
le papier. Poursuivee
L cuisson quelques minutes
de plis jusguiiite que ce svit
doré, Jati€er relroidir,
A Crime pitissiére
Drans un bol, foustier
les jaunes d'oenfs, le sucre
ot Ja furinegusqu'a ce que
ce suil pale ot épais. Dhans

ne casserole, faire chauffer
le Tair. Retirer juste avant
[ebullition. Ajouterpent
& petir le lait au mélange
I eeufs, en batane sans arcél.
Remerrre le mélange dans
la casserole. Bemuer sans areér
4 few moyen jusquii ce que
le mélange épaississe. Heirer
du Fen. Ajouter |'essence de
vanille, Couviir d'une feullle
de plastique et laisser refroidir.
4, Carniture
Faire chauller dowcement
la confivure § feu dous
o au micro-ondes.
Passer dans un tamis fin.
Badigeonner 'intérien
de la crodive enire du quart
de confiture, Frendre la créme
patissidre par-dessus. Couper
s Fruies en rranches fines
cr disposer sur la erétne
pirissitre, Badigcnnul:r les
fruics du meste de conliwre.,
Tenir zu [rais,

Ttree ans fruvdss (en hawt),

malse onetuense an chocolas {en has)

—— [DESSERTS RAFRAICHISSANTS —
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Fruits des bois
i la liqueur

f'.rrp.-.r.mrm.-.- 20 minuces
Temipe e cniian = 10 minures
Poeer 4 & 6 personing

&

I taese e mdives

[ masse dle frarboises

! eatese ele anyrailles

I taasse de framboises de Logan
il TS

2 euil & sorpe de s

5 cuil. it sonepe dean

2 cuil. i soupe de ssere
supplémernaire

Les zesres de 2 oranges
Mieurpone

1. Dhans un bol, mélanger
rous les Fraies, Sanpoudrer

de sucre et mélanger
|égtrement. Couvrir

et réfrigéren.

2. Dans une caserole,
mélanger I'ean et le sicre
supplémeneaire, Remuer

& feu doux jusqu'i ce que

le sucre soie dissous, Ajouter
les zestes doranges et laiset
mijorer environ 2 minutes
jusqu'a ce que les zestes
solent A peine rendres.

Laisser refroidir.

3. Réserver 1 cuil, & soupe
des zestes doranges. Mélanger
délicaternent le reste des zostes
ef le sivop avee les fruirs,

4, Pour sepr, di"].mﬂﬂ

les fruits mélangés dans

des coupes. Gamir de crime
foucrtde ou de mascarpone ot
des zestes d'oranges réservds,

56

| Bagatelle aux fruits

Préparation : 41} minuees +
rélrigération toute une nui
Tempi de euigion 1 minutes
Pogr 4 & & perionnes

‘HE

2 paquiets de 85 g de
prépanition posr ;._{f.l"ff
ole fradies ou rffi.'\'_,l'?.ii-'ﬂl!"t'l:fﬁ
! génoie

5 cuil, & soupe de mariala
o e sherry

g enil 2 sompE e t'ﬁ.ﬂ_,l‘f'mrc'
r;}r.ﬁf,»,rjy,e o de frurmbotces

425 g de péches au sirap,
deoustées er haohées

425 g de poires au sivop,
deonirdes et haichdes

(rarrniinine

3 janne .ﬂl"frr{,l"i

4 enil A soupe e sicre

2 enil, A souipe de farine

375 wf e i

4 eril & soupe de crime

{ euil & café d evence
de vanille

f,-:r'érn.:’jl::l.ln'u.‘.'.l'{"r mpp!'fr.-:l.:'ﬁ'tnrfrr
et Adeorer

Fraies on framboises pasr
décarer

1. Préparer la gelée selon

les indications du fabricant.
Werser le mélange dans un
moule de 28 x 18 em. Tenir
au frais jusqu'i ce quiil soit
pris. Couper la génoise en
cubes de | cm. Dans une
casserole, mdlanger I'alcool
et la confilure. Remuer

4 feu doux jusqu'a ce que

la confinure soit dissoure.
Retirer du feu. Dans un bol
en verre d ine Contenance
de 3 1, déposer la moitié

ces culses de génaise,

Lees hadigeonner de 1y moirié
du meélange de confinre,
Clouvrir et enie au Tras,

2, Garmiiure

Bartre ks jaunes d'aculs,

be sucre ef la Garine au bateur
Electrique de 3 3 5 minures
ou jusqiii ce que ce soit pile
et épais. Faire chaufler le lait,
etirer du feu jusee avant
P'ébullition. Verser be kair petit
i Pﬂ."tit dans le mélange de
jaumnes d'oeuls e bien barure,
Remettre le mélange dans

la casserole. Remuer

de 3 4 4 minuees 3 feu

don, jusquia ce que ce solr
épais. Retirer du few,
Incorporer la eréme et
l'r'.-.:::u: de vanille. Bien
mélanger. Couvrir la surface
d*unf feuille de IJI-‘I.".!I.{IHI.‘.
Laisser refroidi,

3, Couper la gelée en cubes
de 1 ¢m. Déposer les cubes
de gelée sur les cubes de
giteau, cn alternance avee
les péches. les poires et

la gamiture froide. Couvrie
[ ].'lhr:::'r au réﬁ’]gﬁmu:u.r
plusieurs heures ou toure
une nuic. Décorer de'créme
fouettée et de fraises ou

de [rambaises,

Fruies des bofs & fa frr;wrn' fem danit)

ot bagatelle r:rrxﬁ'rirl.i (en )
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Mousse 4 I'orange

Préparaiion : 25 minutes +
remps de élipdration
Temps de cursion

Four & personnes

&

230 reed ele s i wrange churred

2 euil. it soupe de fus dr civron

23 e passe de snere

1 cuil. i soupe de géaiine

4 eqil. & soupe sfmwlﬁ??fdc

I cxesl & sougee e E'!'-aﬂ'ﬂﬂ:"
aorange

3 Blanes dmfs

180 wml Ao crimie fonestée

1. [2ans un bol, mélanger

le jus d'orange chaud o

le jus de cirran, Ajourcr

le suicre et maélanger, Réserver
1] minutes

paur faire fondre le sucre,

2, Dians un bal, saupoudrer

la geélarine dans 'eau froide
aisser gnnﬂcr. Faire [ondie

[a g:':|;|ri11c au-clessus

d'un bal dean chaude

ol au micre-ondes,

Ajouter la gélatine ex

la ligueur d'orange au
meélange de jus. Bien
meélanger. Tenir au frais
jLuaq_ll,f',:'l, I'abtention d'uns
textuge de blanes doeuls,

3. BJ.-I.I_[]_'C. 1I.'f 'I'I'H'ﬂ.'.'l.[lEE' -r'l ]’Ur-d.[lb"ﬁ
jusgud ce quiil soit adeé cr
léger. Barrre les blancs d'oenfs
en neige ferme. Incorporer

la créme aux blanes en neige
Incorporer le mélange &
]‘ur.mgr an rl:r!‘l.'tllgr de blancs
en neige. Répantir dans des
coupes individuelles. Meuire
aul frais. Décorer de .*in]rr{'ltill'-'*
d'orange, de wese d'orange
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et de créme fouertée, Servir
{roid.

Poires pochées
au vin rouge

j'wjmmjfnu S L0 s

4 & 4 heures de :él'rlgﬁrillinn
Temps el crosson @ 20 minutes
Ponr f personne

iJE

4 podres fermmes

142 [ de vin rouge

14 oo

243 e tiise de ssicre

I bdton de cannelle an
HHe piticée e cannelle

2 longwes laniéves de zese
e cirron

! enil & e dle fras ele citran

I,'.'.u-'f.u.-r_;‘;mrrre"r Jonr serir

1. Peler lex poives en [aissant
les queties intactes, Epépiner
les poires par la base & ['aicle
d'une callens i melon,

2, Dans une casserole, porter
4 édhullition le vin, I'eau,

le smcre, la cannelle et le 7oste
de citron. Laisser bowillin

1 miinuee. Réduire e few

ot laisser mijoter.

3. ﬁjmtr{‘.r s poires, les
quenes vers le haut. Couvrir
er cuire les poires & fen doux
environ 20 minutes ou
Jusqu'a oz quelles soient
tendres mais encore fermes,
Inciser 4 poines d'un couteau
pour vérilier la cuisson,

d, Rerirer les fruits
solgneusement, &goutir

et déposer dans un hal. Faire
mijoter le sirop 7 minuees,
Ajouter le jus de citron,

Retirer du feu et laisser riddir,
Ferirer le biton de cannelle,
Werser le sivop sur lex fruiis.
Couvrir er placer au
réfripdrateur 3 4 4 heures
avant de servie Servir aved

de la créme fouettce,

Fenilleté de péches

Pr,:’g-.-fr:-m'ﬂn 45 minutes
Tenps e cnisson
A0 4 35 minuwees

Fouir & persommni

1-15

2 abarsies de pidee _,I‘E‘.!H'fnfﬂff
el commerce, décangelées

[ blane denf, ldgtvement
funtin

2 el d cuf dle sucre

2 grosses péches

Senil & s oe sricre
sl tatine

250wl el eant

A4 cuil, i soupe de vin rovge
elintix

4 clows de givofie entiers

104 e cuil @ caft de cannelle

250 sl e criwe foucitde

1. Préchaufter le four

a 200 °C, Tapisser wune plague
de papier sulfurisé.

2. Abaisser la péte feuillede
i 0,25 em o épaisseur,
Badizeonner une alaisse

du blane d'eenf batiu.
Déposer lauere abaisse
par-dessus. A laide d'un
emporte-pitce rond

de 7.5 cm faring, découper
hit cercles dans la ple,
[Meéposer les cerches sur

la plague. Badigeonner

de blane d'ceul, Faire quatee

— IDESSERTS RAFRAICHISSANTS —

Mowge & .l"-:l.l:rmg.r' {en Mt & gersichel, poires pochder au vin rouge (& droite)
ci fewibleed de péches (en bas)

incisions 4 la di;‘tgﬂjlﬂc LUr
chaque cercle. Saupoudrer
de sucre, Cuaire au four de
104 15 minuees ou ju::qu';l‘u,
ce que la pice soit dorde.
Laisser refrowdir,

3, Peler les piches, les
dénovaurer et les couper

€l quAarTicrs. Dans une
casserole, mélanger le suere
supplémentire, ["ean, I win
TOUEE les elows ele |’1Jln'ﬁf]l' cr
la cannelle, Remuer 4 Fei

deus jusqu's ce que le sucre

soit dissous. Ajouter

les péches. Porter 2 éhullition.
Fduire le fen er laisser
mijoter de 3 3 10 minutes
ou jusgu'a e que les péches
sodent tendres, Retrer de la
casserale or bien dgoutter.
Lagsser le sirap mijorcr de
1004 15 minutes jusqu':’i

ci: qu'il soit léptrement épats,
Rerirer du few e Luisser
refroidie complétement,

A, Ponr servie

Couper lex cercles de pire

feuilletée en dewx
horirontalement afin
d'obrenir une base et un
chapeau. Diépuser chague
base dans une assicroe de
service, Couper chague
quarticr de péche en quarre
rranches, Diépaser les rranches
de péche cn dveneail sur les
[ases, [époser wne noix
pEndreuse de creme fouetide
par-clessus, Vemer le meste du
| sdrop sur les plches, Y déposer
les chapeaux de pate.
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Mousse au citron
et aux fruits
de la passion

LPréparation 135 4 A0 minures
¢ 4 hewres de rélripération
Temps dle endsean ; 10 minutes
Panr 8 persostics

HE
I cual, ik soupe dle farine
2500 sl o earne chaede
1 cwil. & sospe e gélatine
4 el & sonepe deau frosele
4 cuil, & soupe de fus de citron
150 sl dle jus o vrange
34 de rawie de suore

5 fruits de la pasion

1. [Jans une casserole,
déposer [a farine. Ajourer
l'eau chande perit 4 perir.
Porter 3 ébullivion en remuant
cans arrér. Laisser bouillir

1 mibnure, Retirer du feu

2. Saupoudrer la gélatine
sur le mélange deau froide
et de jus de citron, Lawsser
gonler,

3. Ajourer le jus d'orange,
le mélange de géfarine,

le sugre et la pulpe des
feuits de la passion dans

la casscrole. Bemercre sur
| fiews ex poreer a ébullition.
Teansférer dans un bol.

4. Diépaser le bl sur

des cubes de glace. Batire
au barrewr électrigque jusau
ce que ce soit dpais et
crémen, Laisser prendre.
Fouetrer de nouveau pour
hien diseribuer la pulpe des
Fruits de la passion, Verier
le mélange dans quatre
coupes, Tenir au frais

A4 leures ou jusqu' ce que
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e soit lépirement pris, Servir
évenruellement aver de la
Creme.

Le Grenoblois

Préparation : 35 minutes
Temips de crivon ;

A0 & 40 minutes

Powr 10 personnic

“E HE
1 tasee de cerneduy de B0
i25g A Biscuiis secr
2 cutl. & soupe ﬁﬁﬁ'ﬁnﬁ‘
2 enil i cafd de zeste de citren
ripe
3 s

112 passe e sticre

Strop

5 el & sowpe e

172 raise de swere

5 cudl. @ sougpe de fus ele ciron

2 cuil a soupe de rhim bran
o de bandy

Zevpe de | eitron, on fines
ldnieres

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un mowle
rond de 20 e, Tapisser

le fond de papier sulfurisé.
2. Dans l= bal du mixeur,
hacher [inement les noix

or les bisculs secs. Dans

un bel, mélanger les noix,

la farine e le zeste de cirron.
3 Parcre les confs et le sucre
jusqui ce que le mélange sair
pile et épais, [ncorporer
délicarement ¢t
progressivenent le mélange

de noix, Verser dans le monle |

et égaliser la surface, Cuire au
four 25 minutes ou jusqu'i cc
que la lame d'wn coureau en
ressoree séche, Lalsser

le gareau reposer dans

e moule, Verser le sirop

sur e gireau,

4, Sirop

[hans une casserole, Bire
chanffer Fean, le sucre, le jus
de citron, Paleool et le zeste
de citron 3 feu dow en
TEMUANE, jusqui ce gue

|z sucre soit dissous, Porter

3 ébullifion. Réduire le feu
et laisser mijoter de 124

15 minutes. Retirer le zeste
et réserver. Piquer des trous
dans le gireau 3 ['aide d'une
brocheree, Verser le sirop
praduellement sur le giteau
en Jaissant le remps au gitean
de bien absorber. Poursuivie
jusqu'a ce que tout le sitop
soit absorbe, Laisser le giceau
refroidie 1O minutes, Servin
avee de la créme fouettde,

si vous le disirez, et du zeste
confit,

Mousse au citron ef iy fruds de b paiision (en hant et en i)

et le Gremoffoir (aie centre)
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Cassata

Préparation : 30 minures +
24 heures de u.ul.gélu:iuu
Tamips de cuizsan

Four & periannes

“E
o5 Lale lats glieed v clocalat
o de glace aif efocolat
I pinoise detidehde
4 enil st de bigueenr
ﬂr:'?.rﬂ'.l'fgf
TR0 il ele Laie gplicd
dt warsille o de glace
i L wansslle
2 cuil, & sonpe de pistaches,
{47
2 el i songpe dle cevires
confites, hachdes
2eutl & soupe de zestes
a agrummes confiss
I pasie de peits frudis rovger
L endl it yonpe de suicre

1. Tapisser de papier
d'aluminium le fond et

ez et <l'un maule

ke de 21 % 14 em.

Laisser atrendre aun
Wﬂgﬂnmur pcndnnt

10 minutes.

X, Presser les 3/4 du laic g|:wé
out de lz créme glacde au
chocolat sur les parois
intéricures du moule, Egﬂlisl:r
solnenseinent pour obienis
une £paisseur uniforme,
Remette @ mngﬂah:m
jusqua ce que ce soit ferme.
3. Couper la génoise en cubes
de | cm et mélanger
légtrement avee la liqueur
d'orange.

4, Mdlanger le luie glacé ou
la crime glacée & la vanille,
les cubes de giteau, les

62

pismﬁhcs, les cerises et

les zestes aprumes, Déposer
le mélange dans le moule
piréparé er égaliser la surface,
Convrie du reste de laic glace
ou de la créme glicée au
chocolar. Remette an
conglageur a maing

24 heures.

5, Béduiee les peties Fruits
rouges et le sucee au mixeur
jusqui ce que ce soit lisse.
Passcr dans un tamis fin
Servir le coulis avee les
tranches de cassata.

Roulé aux nni:s\&ttes
et aux framboises

Préparation : 40 minutes +

2 heures de réltpdration
Jemmps dle cxitsson 15 minuces
Lonr 8 personnes

et

I dle tusie de matseites, grilides

5 cenft, sdpicrds

3 dle vasse de suore

1 il & cafd dessence
ale wenille

3 el 8 soupe Jfﬁn}m

164 de sl it café de fevure
chemgiee

1 pincde de sl

Garniture aux ffumboies

150 i de eriwne

200 g de frambuoises flaiches
o dlécongelées et bien
daoniides, dmtrement denasées

L eudl i soupe de sucre place

1 cuitl, i sowpe de brandy

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer une plague
de 35 x 23 x 2 cm, apisser
de papier sulfurisé puis
heurrer. Hacher (inement les
notscties grillées au mixeur,
2. Barere les jaunes o 'ceuls e
le suere au batreur electrique
jusu'h ce que ce soit pile el
épuis. Ajourer l'cssence de
vanillc.

3, Datire les banc d'ceuls
en neige ferne, Tatniser

L farine, la levure chimique
et le sel. Incorporer
délicarement la moirié des
blancs en neige er la moitié
des ingrédicnrs secs an
miélange de jannes d'ceufs.
Incorparer le reste des blancs
1 nr.igr. ar les notsertes aves
e resce des ingj'ér.li:m.l; SECE,
Verser le rm.'*]un!,;t' dlans

le moule beurrd, EH.!]j!l:l

la surface, Cuire aw four

15 minutes jusqu’i ce que
e soit légerement dord,
Diépaser sur un linge propre
et humide, Retiver le papier.
Baouler le plhieau & laide du
lingre. Laiuser neposer jusqu'i
ce fue ce Soil fraid, T rouler
le gratea,

4, Carniture aux framboiscs
Battre la créme jusqu's

ce gu'elle soit bien ferme,
In-;.urpr:l:t'r les- frambaises,

le sucre et le brandy. Erendre
sur le ghiesn jusqui 2 om
du bord. Rouler de nouvean
er placer au rélripérareur

2 heures avant de serar.

Roulé aws natserses et aux framboises (en have)

oF ctsnaabat en das)
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Bapgarelle aux [ruis, 56

C
Cassata, 62
Charlogre aux fraises, 39
Coupe placteaux myrilles, 40
Creme brelilée, 44
Créme caramel parfumde
i l'orange, 36
Crene glacde
4 l'orange et au chocolat, 3
a la lavande, 23
# la mangue, 8
a la pistache, 20
3 la vanille d'anran, 4
au cafg, 2
au café, au thum et
aux noix, 13
au chocolar, 6
au chocolar blang, 20
au chacolar magique, 2
au chocolar, thum
el r_aj?;'jm. 3
au citron, G
au i;i::.__',clubw ol
aux amandes grillécs, 23
au mel, 14
au miel er au gingembre, 2
aux amandes, 10
aux brisures de chocolar, 14
aux cacahuistes, 2
aux fraises et aux
frambeoises, 10

04

Index

ALK p&ch:s. 17
LILCLEANLE, 18

marbrée & b mangue, 3
pralinde, 13

rhun et raising, 14
tropicale, 6

D

[Mame g|.'|cé~ L7

].‘
Feuilleré de péches, 58
Fruits des bois

4 la liqueur, 56

G

(Gitean
g1 babeurre et au chacolat, 40
au fronvape et au raisins, 50
au sirop d'érable, 50
Forér-Maire, 34
le Grenoblois, 60
Pymmi:‘lc aux abricos, 48

[

Lair place
A la vanille, 26
ait chocolat, 26

M

Mousse
a lorange, 58
- an cirron et aux frus de la
passion, G
onctueuse au chocolat, 54

l'_!
Pavlova roval, 44
Povires purhﬁm

an vin rouge, 58
Pouding au riz, 46

R

Houlé aux nowsecies
et anx framhbaoises, (2

S
Sabayon 4 loranpe, 33
Salade de melons
au gingembre, 36
Sotber L
a l'orange, 30
a lorange er aux pépices
de chocolar, 32 ;
au champagne, 30
au cirron, 32
aux fraises, 26
aux framboises et awx
miires, 24
au jasmin, 28
aux kiwis, 32

A
Tarte
anx fruits, 54
A% POITTES EL AUX rAlsing,
&6
décadente, 43
rafraichisante au crmon,
33

il

DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Ciucules el compagnie

Amuse-Cucules pour toutey
CRCCARInNS

Casse-crolite

Chocolats et confiseries

Cocktails ot Boissons de Fee

Cuising allépse

Cuisine anglaise

Cuisine cajun

Cisine chinomse

Cnisine écossaise

Cuisinge cspagnole

Cuisine greciue

Cuisine indienne

Cuisine indonésienne

Cuisine irlandaise

Cuisine italignne

Cuisine japonaise et coréenne

Clisine libanaise

Cuisine mexicaine

Cuisine thatlandaise

Cuisine campagnarde -
les recelles de chez nous

Cuising marocaine

Diélices an chocolat -
les patisserics

D pucding ou gdleau

Féte et cadeaux gourmands

Giteaux - les traditionnels

Chiteau de [Ele pour les
enfants

Cifiteaux en un tour de main

Grateaux el mullins

Gileaux [romags, meringues,
diplamates

Ciiteaux vite fails

Glaces, sorbets el desserls
rilraichissants

Hamburgers savoursuy

L'heure du goiter - bouchdes
salées et sucrées

La Cuisine aux herbes

Lo Cuisine des bébés et des
bl -pe s

[La Folie des hiscuits

Le Poulet - recettes créatives

Le Riz — préparalion
traditionells

| £gumes — les bien connus

Les Currys — recetles
classigues

Lis Légumes — recelies
IMNOVALTICES

Les Pites i toules les sauces

Les Pites rapides

Les pelits cuisiniers

Les [&dns

Les Salades sages et folles

Les Tourtes = recelles
trnditionnelles

Menus de [Ele pour enfants

Menus Grillades

Ohmelelles, erépes
et beignets

Pains el petits pains

Pites — les préférées

Pitisseries et fenilleldées

Pizzas et Toasts

PPlats unigues

Foiszons et Froits de Mer

Pommes de terre — mille ¢f une
fagons de les préparer

Foulet minute

Chiiches et tourtes

Recelles au Wok et i
la pogfe

Sauces et Vinaigrettes

Soupes - receties traditionnelles

Tarles el poudings

Vinnde hachée - délicieuse ¢l
rallings

Yum Cha et délices d'Asie
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Ga’c:::::s? sorbets et desserts
rafraichissants vous propose des
desserts affriolants qui vous
feront craquer!

Et pour vos glaces, pourquot ne
pas les faire vous-mémes ?
Nous vous dévoilons tout sur la

maniére de faire des glaces a
[ 3

votre goflic!
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