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——I'HEURE DU GOUTER —

Des giteries sans chichi
uscitez |'admiration de vos invités avec ces
gateries simples A préparer, giteaux, scones et
pains vite faits, que vous pourrez servir pour

le goliter ou pour le dessert. Certaines se servent

méme au petit déjeuner.

Brioches aux fruits
secs

fort - 20 minutes +
1 heure 20 de repos
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 24 brioches
HE 165
1 pagquet de levure séche
I cuil i caf? de swcre
I cuil, & sotpe de farine
2 pasisserie
125 mi de lait, chavd
300 g de farine & pitisserie,
tamisée
125 g de bewrre en morceanx
1 cuil & soupe de sucre
12 cuil & caff d'épices
mélangées
I ceuf; légivernent battu
2 cuil. & caf? zeste de citron
ript
60 g de bewrre
50 g de cassonade
150 g de frucits confits
mélan

1gEy
1/2 cuil. & café d'épices
mélangées

Garniture
I cuil, & sonpe de lair
2 cuil. & soupe de sucre

1. Tapisser de papier sulfurisé
un moule de 33 x 23 cm.
Dans un bol, mélanger la
levure, le sucre et la farine.
Ajouter le lait petit 4 petir er
mélanger jusqu'a ce que ce
soit lisse. Couvrir d'une
feuille de plastique et laisser
reposer 10 minutes dans un
endroit chaud.
2. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine, le beurre, le
sucre et les épices. Actionner
jusqu'a ce que ce soit fin et
granuleux. Ajouter I'ceuf, le
zeste de citron et le mélange
de levure. Actionner jusqu'a
ce que le mélange forme
presque une boule.
3. Pétrir sur une surface
légbrement farinée jusqu'a
ce que la pite soit lisse.
Former une boule. Déposer
la boule dans un récipient

t huilé. Couvrir
d'une feuille de plastique et
laisser reposer 1 heure, dans

Brioches arcx fruits secs (en bas)

et gdteaw au chocolat (en haut, recette page 4)




un endroit chaud. Pérrir de
nouveau 2 minutes ou jusqu'a
ce que ce soit lisse.

4. Préchauffer le four

4 200 °C. Dans un bol, battre
le beurre en créme avec la
cassonade. Abaisser la pite en
un rectangle de 40 x 35 cm.
Erendre le mélange de beurre
jusqu'a 2 cm du bord.
Saupoudrer des fruits confits
et des épices mélangées.

5. Rouler la pite sur la
longueur. A l'aide d'un
couteau tranchant, couper

le rouleau en 24 tranches.
Dispaser les tranches
séparément sur la plaque.
Couvrir d'une feuille de
plastique et laisser reposer

10 minutes dans un endroit
‘chaud, ou jusqu'a ce que

les tranches soient gonflées.
6. Cuire au four 20 minutes.
ou jusqua ce que les brioches
soient dorées. Retirer du

chauffer le lait et le sucre.
Retirer du feu juste avant
I'ébullition.
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Géteau au chocolat
fon : 40 minures

Temps de cuisson : 30 minutes

Pour 8 & 10 personnes

-

350 g de sucre

12 | dean

250 g de bewrre doux

50 g de cacdao

1 ewil. & café de bicarbonate
de sonde

350 g de farine & pirisserie

1 cuil @ soupe de levire
chimique

1 pincée de sel

o aeufs, Wgererment battus

Créme au beurre
85 g de sucre
125 ml d'eau
250 g de beurre dovex

Glagage an chocolat

90 g de chocolat nein, haché
15 g de beurre dowx

60 g de chocolar blanc, haché

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer deux
moules ronds de 23 cm

peu profonds. Tapisser de
papier sulfurisé et beurrer.

2. Dans une casserole,
mélanger le sucre, I'eau,

le beurre, le cacao et

le bicarbonate de soude.
Cuire 4 feu doux en remuant
jusqu'i ébullition du mélange.
Reéduire le feu et laisser
mijoter 3 minutes. Transférer
le mélange dans un bol et

laisser tiédir.

3. Tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Incorporer
au mélange précédent avec les
ceufs. Battre 4 la cuilltre de
bois jusqua ce que ce soit

4 peine mélangé. Verser

t!a;-usPel les moules. Egaliser la
surface. Cuire au four

30 minures ou jusqu’a ce que
la lame d'un couteau ressorte
séche. Laisser refroidir

3 minures avant de démouler
les gateaux sur une grille
pour laisser refroidir.

4. Garniture

Dans une casserole, mélanger
le sucre et I'eau. Cuire & feu
doux en remuant sans arrét
jusqu’a ébullition. Retirer

du feu et laisser tiédir. Dans
un bol, battre le beurre en
créme. Y verser lentement

le sirop refroidi en bartant
sans arrét pendant 3 &

4 minutes, jusqu'd ce que

le mélange soit lisse et lustré.
5. Dépaser un giteau dans
une assiette de service.
Erendre la garniture. Déposer
l'autre giteau. Napper le
dessus du gireau avec le
glagage au chocolat.

fondre le chocolat noir et

le beurre. Etendre sur

le dessus du giteau. Faire
fendre le chocolat blanc

au bain-marie ou au micro-
ondes. Déposer dans une
poche & patisserie et décorer
le gaceau.

Giiteaw & café viennois
Giteau a café viennois | Garniture i la cassonade épais. Ajouter le sucre petit &
125 g de farine petit en battant sans arrét.
Préparation : 30 minutes 4 cuil. & soupe de casionade Battre jusqu'a ce que
Temps de cuisson : 25 minutes | GO g de beurre en morceaioc le mélange soit pile et lustré.
Pour 8 personnes 3. Ajouter le lait. Tamiser
@ Garniture la farine et la levure chimique.
& 2 cuil. & soupe de bewrre, fondu | Incorporer au mélange
I cuil & café de cannelle précédent, avec le beurre
1 euf 1 cuil. @ café de sucre fondu.
80 g de sucre 4. Garniture 2 |2 cassonade
125 mi de lait 1. Préchauffer le four Dans un bel, amiser la
125 g de farine i pitisserie 4 180 °C. Beurrer un moule farine. Ajouter la cassonade. Y
1 cwil. & caf? de levure rond de 18 em de profondeur. | introduire le beurre en petits
chimique 2. Dans une terrine, bartre morceaux jusqu'a ce que le
125 g de beurre, fondu I'ceuf au batreur éectrique mélange soit fin et granuleux.

jusqua ce qu'il soit pale et

5. Verser la moiti¢ du




mélange 4 gireau dans

le moule. Saupoudrer de
garniture A la cassonade.
Verser le reste du mélange

4 gireau. Cuire au four

25 minutes ou jusqu'a ce
qu'une lame de couteau en

5 minures avant de démouler
sur une grille pour laisser

6. Garnirture

Badigeonner le giteau du
beurre fondu et saupoudrer
du mélange de cannelle et
de sucre.
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Muffins aux airelles

Prépararion : 20 minures
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 12 muffins

=

300 g de farme & pdsisserie

2 12 cuil, & café de levire
chimique

1 pincée de sel

125 g de swere

4 cuil. & soupe de noix hachées

I cuil i café de zeste d'orange
ripé firemens

1 eeuf lgérement bartn

250 mi de lase

6 cuil. i soupe de beurre, fondu

125 mi de savce awx airelles

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer 12 moules
4 muffins de grosseur
moyenne. Dans une terrine,
tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Ajouter

le sucre, les noix et le zeste
d'orange. Mélanger, Faire
un Pulm au centre.

2. Dans un bol, mélanger
I'ccuf, le lait et le beurre
fondu. Verser au centre

des ingrédients secs. Mélanger
& la cuilltre de bois. Ne pas
rop remuer.

3. Déposer la moitié du
mélange dans les moules
préparés, Garnir chaque
muffin de sauce aux airelles.
Déposer le reste du mélange
sur la sauce aux airelles.

4. Cuire au four 20 minutes
ou jusqu’i ce que les muffins
soient dorés. Démouler sur
une grille et laisser refroidir.

Bouchées
aux noisettes

Préparasion : 20 minures
Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 16 bouchées
“5 “E
300 g de farine & pirisserie
2 1/2 cusl. i caf® de levure
chimigue
1 pincée de sel
80 g de sucre
125 g de bewrre
125 ml de lait
4 cuil, @ soupe de créme fraiche
60 g de bewrre supplémentaire,

mon

5 cuil. & soupe de cassonade,
rassée

50 g de notsettes hachées

au caramel
3 cuil, a soupe de bewrre mon
4 cuil. @ soupe de cassonade,
tassée
I cuil. & soupe de lait
100 g de sucre glace, tamisé

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer un moule
carré de 23 em peu profond.
Dans une terrine, tamiser

la farine, la levure chimique
et le sel. Ajouter le sucre et

le beurre. Introduire le beurre
€1 petits Morceaux jusqu'a ce
que le mélange soit fin et
granuleux. Ajouter le lait et
la créme fraiche. Remuer 4 la
cuillére de bois jusqu'a ce que
les ingrédients soient 4 peine
mélangés et presque lisses,

2. Pétrir sur une surface
légtrement farinde jusqu'a

ce que ce soit lisse. Abaisser
la pate en un rectangle de

40 x 30 cm. Dans un bol,

Muffins aux airelles (en haut) et boschées aux noisettes (en bas)

-~

mélanger le beurre

supplémentaire, la cassonade
et les noisetres. Emietter sur
la pare.

3. Rouler la pate 3 partir

du coeé le plus long. Couper
en 16 tranches égales.
Déposer les ranches dans le
moule préparé. Cuire au four
25 minures, Déposer sur

une grille, le coté bombé vers
le haut, et laisser refroidir.

4. Glagage au caramel

Dans une casserole, faire
fondre le beurre, ajouter

la cassonade et le lait. Cuire

4 feu doux en remuant
jusqu'a I'apparition de bulles.
Ajouter le sucre glace ramisé
et poursuivre la cuisson en
remuant jusqu'a ce que ce soit
lisse. Etendre le glagage sur les
tranches pendant qu'elles sont
encore chaudes. Laisser
refroidie. Saupoudrer de
noisettes hachées, si désiré.
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I Laiser rrpa.t le mélange de leviere
10 minutes dans un endroit chawd.

8

3

2. Mélunger le lais, Faeuf, le bewrre fond

et le mélange de levure avec un conrean.

—— LES GATERIES —
Muff lai
Préparation :

20 minutes +
1 heure 40 de repos
Temps de cuisson : 16 minutes
Pour 15 muffins
165 “5
1 paguet de levire
102 cuil. & café de sucre
1 cuil. a café de farine
4 cuil. a soupé d'ean chaude
500 de farine
1 cuil. i café de sel
325 mi de lais tiéde
1 wuf; légirement battu
2 cuil. & soupe de bewrre fondu

1. Saupoudrer légtrement

de farine deux grandes plaques.
Dans une terrine, mélanger la
levure, le sucre, la farine et I'ean
jusqu'a ce que ce soit lisse.
Couvrir d'une feuille de
plastique et laisser reposer

10 minutes dans un endroit
chaud. Dans un saladier,
tamiser la farine et le sel.

2, Faire un puits au centre des
ingrédients secs. Ajourter le

lait, Poeuf, le beurre fondu

et le mélange de levure.
Mélanger avec un couteau
jusqu’a 'obtention d'une péte
molle.

3. Déposer sur une surface
légtrement farinée et pétrir
environ 2 minutes, jusqu'i ce
que ce soit lisse. Former une
boule et la déposer dans un
récipient légerement huilé.
Couvrir d'une feuille de
plastique et laisser reposer

1 heure 30 dans un endroit
chaud, ou jusqu’a ce que ce
soit bien levé.

4. Préchaufer le four

4 200 °C. Pérrir la pare

2 minutes ou jusqu'a ce qu'elle
soit lisse. Abaisser la pate &

1 cm d'épaisseur. Y découper
des cercles 4 l'aide d'un
emporte-pibce de 7,5 am ou
d'un verre de méme dimension.
Déposer les cercles de pite sur
les plaques préparées. Couvrir
d'une feuille de plastique er
laisser reposer 10 minutes, dans
G e

5. Cuire au four 8 minutes.
Retourner pour cuire

8 minutes de l'autre coré.

Muffins anglais

il et
3. Former une boule et la déposer
terrine légérement huilée.

X

dans une

4. Abaisser la péte & 1 cm dépasssen
déposer les cercles.

v pour y




uatre-quarts
?Ia créme fraiche
Préparation : 10 minutes

Temps de cuisson : 30 minutes

Pour 8 personnes

5

100 g de beurre dowe

100 g de sucre

2

I12 curl. & caff dessence
de vanille

150 g de farine & piriserie

I cusl. @ caf? de levire
chimigue

I pincée de sel

125 mi de créme fraiche

1. Préchauffer le four

4 180 *C. Beurrer un moule
rond de 20 cm, profond.
Tapisser de papier sulfurisé et
beurrer. £

2. Dans un bol, bartre

le beurre en créme avec

le sucre. Ajouter les ceufs,

un i un, sans cesser

de barttre. Ajouter I'essence de
vanille et mélanger.

3. Tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Incorporer
en plianc au mélange
précédent avec la créme
fraiche.

4. Verser dans le moule

et égaliser la surface.

Cuire au four 30 minutes

ou jusqu'a ce quune lame

de coutcau en ressorte séche.
Démouler sur une grille et
laisser refroidir. Saupoudrer
de sucre glace.

10
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Frous-frous a la créme

Préparation : 30 minutes +

1 heure 15 de repos

Temps de cuisson : 20 minutes
Powr 12 frous-frous

450 g de favine & paniserie,
ramisée

4 cuil. @ soupe de sucre

I pincée de sel

325 mil de lait, chaud

4 cuil. i soupe de beurre, fondu

I paguet de levure

310 mi de créme

I cuil i soupe de sucre glace

125 g de conffture an choix

2 cuil. & soupe de suere glace
supplémentaire

1. Tapisser de papier sulfurisé
le fond d'une plaque de

32 x 28 cm et beurrer

le papier. Saupoudrer
légtrement de farine.
Secouer pour enlever l'excés.
2. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine, le sucre

et le sel. Dans un bol,
mélanger le lait et le beurre
fondu. Saupoudrer de levure.
Mélanger pour bien la
dissoudre. Verser le mélange
de levure sur les ingrédients

secs.

3. A l'aide de la marche
intermittente, actionner
jusqu'a I'obtention d'une pite
molle et lisse. Déposer la pare
dans une terrine légérement
huilée. Couvrir d'une feuille
de plastique et laisser lever

1 heure dans un endroit
chaud.

4. Pétrir la pite sur une
surface légtrement farinée
jusqu'a ce que ce soit lisse.
Diviser la pare en 12 parts.
Pétrir une part & la fois
pendant 30 secondes et
former une boule.

5. Préchauffer le four

& 220 °C. Déposer

les boules de pite sur

la plaque préparée, sans
qu'elles ne se touchent.
Couvrir d'une feuille de
plastique et laisser lever
15 minutes dans un endroit
chaud. Cuire au four

20 minutes. Laisser
reposer 5 minutes avant
pour laisser refroidir.

6. Couper les boules en
partant du haur jusqu'au
centre avec un couteau
dentelé. Dans un bol,
bartre la créme et le sucre

Saupoudrer de sucre g|a:cx:

juste avant de servir.

Note :
Fourrez les boules de pate
juste avant de les servir.

Frous-frous & la créme (en haut)

et quatre-quarts @ la créme fraiche (en bas)

—— LES GATERIES —




Tartelettes 4 I'ananas

Préparation : 10 minutes
Temnps de cuisson : 4 minutes
Pour 25 rartelertes

&

125 g de farine

1 cuil. @ caf? de levure

I pincée de sel

5 cuil. & soupe de sucre

2 cuil. a caf? de zeste de citron

ripé finement
I weuf ldgtrement battu
125 ml de lait
5 cuil. @ soupe d'ananas brayés,
égouittes, réduits en purée
180 ml de crime fonestée

1. Dans une terring, tamiser
la farine, la levare chimique
et le sel. Ajouter le sucre et

T'eeuf et le lait. Verser au
centre des ingrédients secs.
Mélanger 2 la cuillére de bois
jusqu'a ce que ce soit lisse.
3. Beurrer ou huiler le fond
d'une poéle. Déposer 1 cuil.
4 café rase du mélange

dans la poéle pour chaque
tarteletre. Cuire quelques
tartelettes 4 la fois en laissant
suffisamment d’espace entre
chacune. Cuire 2 minutes

a feu moyen ou jusqua

ce que le dessous soit doré.
Retourner et poursuivre

la cuisson de 'aurre céré.

4. Retirer de la poéle.

Gamir d'ananas et de créme
fouettée.

12
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Note :

Si la poéle est trop chaude ou
trop beurrée, la surface des
tartelettes sera inégale.

Géiteau aux cerises

Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson :

35 4 40 minutes

Lour 8 personnes

=5 &

1 bocal de griowes

1 cuil & soupe de farine

125 il du jus dles cerises

250 g de farine & parisserie

2 cuil. i café de levure
chimigue

1 pincée de sel

160 g de sucre

5 cuil. i soupe de noix de coco
ripce

125 g de beurre en morceas:

I aeuf
180 il de Lait
1. Préchaufter le four

4 180 °C. Beurrer un moule
4 cheminée de 23 cm.

les cerises égouttées et
la farine délayée dans le jus

de cerises réservé, jusqu'a
ébullition et épaississement
3. Dans une terrine, tamiser
la farine, la levure chimique et
le sel. Ajouter le sucre et

la noix de coco. Y introduire
le beurre en morceaux jusqu’a
ce que le mélange soit fin et
granuleux. Réserver 125 ml
du mélange pour saupoudrer
sur le gireau.

4, Mélanger I'ceuf et le lait

et ajouter aux ingrédients secs
et remuer jusqu’a ce que ce
soit presque lisse. Déposer

les 2/3 du mélange dans

le moule. Egaliser la surface.
Y déposer soigneusement

le mélange de cerises refroidi.
Déposer le reste de la pite 2
giteau. Saupoudrer de 125 g
d'ingrédients secs réservés.

5. Cuire au four de 35 2

40 minutes ou jusqu'a ce
qu'une lame de couteau en
ressorte séche. Réserver

10 minutes avant de
démouler sur une grille

pour laisser refroidir.

Note :

Vous pouvez utiliser vos fruits
en conserve préférés. Il suffic
de respecter les proportions.

Girean awx cerises (en haut)
et vartelettes & Lananas (en bas)




Roulé au chocolat
et aux framboises

Préparation : 25 minutes
Ternps de cuisson :

12 4 15 minutes

Pour 8 personnes

e 25

160 g de farine & piriserie

112 cuil. i caf? de levure
chimigue

I pincée de sel

4 cuil, & soupe de cacao

3 aufs

&5 g de sucre

4 cuil. & soupe de chocolat noir
ripé

1 cuil. i soupe d'eaw trés
chande

310 ml de créme fouettée avec

2 cuil. & soupe de sucre

300 g de framboises surgelées,
décongelées er dgouttées

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
de 30 x 25 x 2 em. Tapisser le
fond et deux corés de papier
sulfurisé et beurrer. Tamiser
la farine, la levure chimique,

——L'HEURE DU GOUTER —

le sel et le cacao.

2. Dans un bol, battre les
ceufs au baweur électrique,
jusqu'a ce qu'ils soient pales.
Ajouter le sucre perit & perit
en battant sans arrét jusqua
ce que le mélange soit pile
et lustré.

3. Incorporer le mélange
de farine, le chocolat et I'eau.
Erendre dans le moule et
égaliser la surface. Cuire a
four de 12 2 .
15 minutes,

4. Déposer un linge sec

et humide sur la surface de
travail. Démouler le giteau
sur le linge. Laisser reposer
2 minutes. Rouler le giteau
a l'aide du linge. Laisser
refroidir. Dérouler le giteau
puis retirer le linge sec et le
papier sulfurisé, %rlcndrc

la créme fouettée et les
framboises. Rouler de
nouveau. Couper les
extrémités du giteau roulé,

Roulé au chocolar ex anx framboises

sulfurisé et beurrer.

14

1. Tapisser le fond et deux bords de papier

SATS ATTEL.

2. Ajouter le sucre petit @ petit en bartant

—— LES GATERIES —

3. Incorporer délicarement le mélange
de farine, de chocolar de cacao et dean.

_e

4. Rouler le gatean i {aide d'un linge propre.

15
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Giteau aux figues et
Porange

Préparation : 30 minutes
Temps de cuision : 1 heure 10
Pour 8 personnes

“E 115
125 g de beverre mon
80 g de casonade
80 mi de miel

3 aufi

70 g de fignes fraiches ou
séchées hachées

2 cuil. & café de zeste dorange
rdpé finement

1 orange, pelée & vifes hachée

60 g de son davoine

125 g de farine i patisserie

I cusl & café de levure
chimigue

I pincée de sel

4 cuil. a soupe de laie

1. Préchauffer le four

4 160 °C. Beurrer et tapisser
de papier sulfurisé un moule
rond de 20 cm profond.
Dans une terrine, battre

le beurre en créme avec

la cassonade et le miel.
Ajouter les ceufs, un

un, sans cesser de battre.

2. Ajouter les figues, le zeste
d'orange, les morceaux
d'orange, le son d'avoine,

les ingrédients secs amisés
ensemble (farine, levure
chimique, sel) et le lair.
Meélanger 4 la cuillére de bois.
3. Verser dans le moule.
Egaliser la surface. Cuire

au four 1 heure 10 jusqu’ ce
qu'une lame de couteau en
ressorte séche. Laisser reposer

—— LES GATERIES ——

le giteau 5 minutes avant de
démouler sur une grille pour
laisser refroidir. Saupoudrer
de sucre glace.

Giteau aux noisettes
et au g

Prépararion : 15 minutes
Tenps de cuisson : 20 minutes
Pour 8 a 10 personnes

125 g de farine & pirisserie
4 aufs

125 g de sucre
2 curl. & caf? de caff instantané
1 cuil. a soupe dean chaude
4 cuil & soupe de noisertes
molies
I pincée de cannelle
pour sauposdrer

Garniture

250 mi de créme

4 cuil & soupe de swcre glace

I cuil. & caff de caff instantané
1 cuil & caff dieau chaude

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer deux
moules ronds de 20 cm

de diamétre peu profonds.
Tapisser de papier sulfurisé
ct beurrer. Tamiser la farine
trois fois.

2. Dans un grand bol,
battre les ceufs et le sucre
au batteur dectrique, de 7 2
8 minutes, jusqu'a ce que

le mélange soit pile et épais.
3. Incorporer délicatement
le café dissous dans I'eau, les
noisetres et la farine.

Giveaw aux noisettes et an café (en haut)
et gdvean awx figues et & l'orange (en bas)

4. Erendre le mélange dans les
moules. Cuire au four

20 minutes ou jusqu’a ce que
les gireaux se rétractent dans
le moule. Démouler sur une
grille et laisser refroidir.

5. Gamiture

Dans une tecrine, battre

la créme, le sucre et le café
dissous dans I'eau au barreur
électrique, jusqu'a ce que

le mélange soit lisse et épais.
6. Etendre la garniture entre
les deux gateaux. Transférer
le giteau dans un plat de
service. Saupoudrer de

cannelle.
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Géteau aux fruits
et aux norx

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
+ 15 minutes de repos

Pour & a 10 perconnes

ﬂE

70 g de dastes hachées

2 cuil. & soupe de naisins sees

5 cuil. & soupe d'ean

5 cuil. @ soupe de cassonade

45 g de beurre

1/2 cuil. & café de bicarbonate
de soude

70 g de noix hachées

4 cuil, & soupe de cerises
confites hachées

112 enil. & caf? de muscade
masilice

I aeuf] légévement baru

125 g de farine & patisserie

112 cuil. & caf? de levure
chimigue

1 pincée de sel

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
cylindrique & trois dimensions
d’une contenance de 1 litre
ou un moule & cake de méme

mélanger les dattes, les raisins
secs, I'eau, la cassonade et le
beurre. Cuire i feu doux en
remuant jusqu’a ébullition.
Rerirer du feu et laisser tiédic
Ajouter le bicarbonate de
soude et remuer.

3. Dans un bol, mélanger les
noix, les cerises, la muscade,
I'ceuf et le mélange de dattes
refroidi. Tamiser la farine,

—— U'HEURE DU GOUTER —

la levure chimique et le sel.
Ajouter au mélange
préoddCD_L Remuer 4

la cuillére de bois jusqu'a ce
que ce soit 4 peine mélangé.
4. Verser dans le moule

au choix. Pour le moule
cylindrique, fermer
hermétiquement. Cuire

au four 45 minures.
Laisser reposer 15 minutes
avant de démouler sur une

grille et laisser refroidir.

Cuisi-TRUC

Vous pouvez arroser les
tranches de giteau aux
fruits et aux noix de
fromage 4 la créme

Pain au citron
et aux noix

Préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 45 minutes

Pour 10 & 12 pevsonnes

=1

150 g de farine

1 1/4 cuil. i café de levure
chimigue

1 pincée de sel

125 g de bewrre dowe
en morcean

125 g de swere

2 wufs

5 cuil. & soupe de lait

70 g ele none hachées

I cuil. & soupe de zeste de
citron ripé

Pain aw citron et aux noix (@ gauche)
et giteau aux fruits et aux noix (@ droite)
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Sirop aw citron

4 cuil. @ soupe de jus de citron
2 cuil. a soupe dean

80 g de sucre

50 g de bewrre

1. Préchautffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
4 cake de 21 x 11 cm.
Tapisser de papier sulfurisé,
en laissant le papier dépasser

sur deux cbrés du moule.

Beurrer le papier.

2. Sirop au citron

Dans une casserole, faire
chauffer le jus, I'eau, le sucre
et le beurre 4 feu moyen,
jusqu'a ébulliion du mélange.
Réduire le feu ex laisser
mijoter 3 minutes sans
couvrir. Laisser refroidir.

3. Gireau

Dans le bol du mixeur,
mélanger la farine, la levure

— LES GATERIES ——

chimique et le sel.

Y incorparer le beurre jusqu'a
ce que le mélange soit fin et
granulewx. Ajouter le sucre et
mélanger.

4. Ajouter les ceufs et le lait.
Bartre jusqu' ce que ce soit
4 peine mélangé. Ajouter les
noix et le zeste, battre
rapidement. Verser dans le
moule et égaliser la surface.
Chuire au four 45 minutes ou

jusqu'a ce qu'une lame de
coureau en ressorte siche.
Laisser le giteau dans le
moule. Verser le sirop refroidi
sur le giteau chaud et laisser
refroidir dans le moule.

12
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sur la plaque préparée. Cuire
au four de 10 & 12 minues
ou jusqua ce quiils soient
dorés.

6. Servir les scones chauds
avec de la confiture et de la
créme Chanrilly.

20

Scones au babeurre Mini-crépes Génoise aux fruits
des bois

Préparation : 15 Préparation : 25 mi +

Temps de cuisson : 1 heure 25 d'artente Préparation : 15 minutes

10 & 12 minutes Temps de cuisson : 6 minutes Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 12 scones Pour 12 & 14 mini-crépes + 5 minutes de repos

W o Pour 8 & 10 personnes
0 =5 &

500 g de farine 450 g de farine

2 cuil. i caft de levure 112 cuil, i caff de 100 g de farine i pisisserie
chimique bicarbonate de soude 3

1 pincée de sel 1 cuil. & soupe de sucre 5 cuil, & soupe de sucre

1 cuil. & soupe de sucre 1 euf 2 cuil. @ soupe de bewrre, fondu
60 g de besirre 250 mi de lait 1/2 cusl. & caf? dessence de
180 ml de babeurre ou vanille

125 mi de lait + 4 cuil & 1. Dans une terrine, mélanger | 2 cuil. & soupe de confiure
soupe de créme fraiche la farine, le bicarbonate de de petits fruits rouges
Confiture et créme Chantilly soude et le sucre. Faire un 150 mi de eréme

pour accompagner puits au centre et ajouter 1 cuil, & soupe de sucre glace

Tceuf et le lait. Bien mélanger | 2 cwil. & soupe de sucre glace

1. Préchauffer le four jusqu'a I'obtention d'une pite sup, i

4 180 °C. Saupoudrer de lisse et homogene.

farine une grande plaque. 2. Dans une poéle légérement | 1. Préchauffer le four

2. Dans un bol, tamiser beurrée, verser 2 cuil. 4 soupe | & 180 °C. Beurrer deux
Ia farine, la levure chimique de pite & crépe pour chaque | moules de 20 cm de diamétre
et le sel. Ajouter le sucre crépe. Cuire de 3 4 4 minutes | peu profonds. Tapisser le fond
et le beurre. & feu moyen, ou jusqu'a ce de papier sulfurisé et beurrer.
3. Introduire le beurre en que des bulles apparai Saupoudrer les moules
petits morceaux jusqu’a ce 4 la surface. de farine. Secouer pour

que le mélange soit fin et 3. Retourner les crépes et enlever I'excés.

granuleux. Ajouter le cuire 30 secondes de ['autre 2. Tamiser la farine trois fois.
babeurre et mélanger jusqua | coeé, Retirer de la poéle. Dans un bol, battre les acufs
I'obtention d'une pite molle. | Servir avec du sirop d'érable, | au batteur électrique pendant
4. Pétrir sur une surface du beurre ou des confitures. | 2 minures 3 vitesse élevée.
légtrement farinée jusqu'a Ajouter le sucre petit 4 petit
ce que la pite ne soit plus en battant sans arrét, jusqui
collante, Abaisser & 1 cm ce que le mélange soit pile et
d'épaisseur. Découper des lustré.

cercles avec un emporte-pidce 3. Incorporer le beurre fondu,
de 5 cm. l'essence de vanille et la farine.
5. Déposer les cercles de plte Verser également dans les

deux moules. Cuire au four
20 minutes ou jusqu's ce que
le giteau se rétracte dans

le moule. Retirer du four.
Laisser reposer 5 minutes
avant de démouler sur une
grille et laisser refroidir.

Scones au babesrre (ﬂmﬁe), geénoise n‘uxﬁﬁin des bois (en haut) et mini-crépes (en bas)

4. Erendre la confiture sur
'un des gireaux. Fouetter la
créme et le sucre glace jusqu'y
ce que le mélange soit ferme.
Etendre la créme fouetrée sur
la confiture. Y déposer I'autre
giteau. Saupoudrer de sucre
glace supplémentaire.

21




Giteau a I'orange

Préparation : 45 minutes +

1 heure 5 de repos

Temnps de cuisson : 20 minutes
Pour 8 pevsonnes

s

250 g de farine & pasisserie

I sacher de levare séche

5 cuil & soupe de zestes
dorange et de citron confits

4 cusl. i soupe de sucre

2 cuil. & caf? de zeste d'orange
vipé

5 cuil. & soupe de lair chaud

5 cuil. & soupe de jus dorange

I aenf; légirement baru

2 cuil. & soupe de beurre, fordu

Garnitire

1 enil. a soupe dean

1 cuil. & café de stcre

1 cuil. @ café de gélatine

1. Beurrer un moule de

23 em de diamétre, profond.
Dans une terrine, tamiser

la farine. Ajouter la levure, les
zestes confits, le sucre

et le zeste d'orange. Bien
mélanger. Faire un puits

au centre.

2. Dans un bol, mélanger

le lait, le jus d'orange, 'ceuf et
le beurre fondu. Verser

au centre des ingrédients secs
et mélanger i la cuillére

de bois. Déposer sur une
surface légérement farinée

et pétrir jusqua ce que

la pate soit lisse et élastique.
La pite doit reprendre sa
forme immédiatement

apres que l'on retire le doigr

—L'HEURE DU GOUTER —

introduit dans la péte.

3. Déposer la pite dans un
récipient légérement huilé.
Couyrir d'une feuille de
plastique et laisser lever

45 minures dans un endroit
chaud.

4. Périr de nouveau la pite
environ 1 minute ou jusqu’a
ce qu'elle soit lisse. Déposer
la parte dans le moule. Couvrir
d'une feuille de plastique et
laisser lever 20 minutes dans
un endroit chaud.

5. Préchauffer le four

4 180 °C. Couper la pite

en huit parts. 5i la pite

se dégonfle, laisser reposer

5 minutes ou jusqu'i ce
qu'elle soit regonflée,

6. Cuire au four 20 minures
ou jusqu'd ce que ce soit doré.
Déposer sur une grille.

7. Garniture

Dans un bol, mélanger I'eau,
le sucre et la gélatine. Laisser
gonfler. Déposer au-dessus
d'un récipient rempli d'eau
bouillante pour dissoudre.
Badigeonner le giteau
pendant qu'il est encore
chaud.

Couronne a l'ovange et au citron (i@ gawche)

et giteaw & l'orange (a droste)

Couronne au citron et
a la banane

Préparation ; 20 minutes

Temps de cuisson : 45 minutes

Pour 8 personnes

=

200 g de farine a patisserie

1 12 cuil, i café de levure
chimique

1 pincée de sel

90 g de bewrre, mow

80 g de sucre

50 g de moix de coco ripée

Le zeste de I citron, ripé
finement

5 cuil. & soupe de jus de citron

2 aufi, légérement bartus

100 g de bananes miires
erasées

Glagage

WD g de fromage i la créme
maon

45 g de bewrre

35 ewil. @ soupe de sucre glace

I ewil. & café de zeste de citron
ripé

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
4 cheminée de 20 cm.
Saupoudrer légérement de
farine. Secouer pour enlever

—— LES GATERIES ——

l'exces.

2. Dans un bol, ramiser

la farine, la levure chimique et
le sel. Ajouter le beurre,

le sucre, la noix de coco,

les zestes, le jus de citron,

les ceufs et les bananes
écrasées.

3. Battre 1 minute au batteur
électrique a basse vitesse ou
jusqu'a ce que les ingrédients
soient 4 peine humectés,
Battre 2 minutes 3 vitesse
élevée ou jusqu'a ce que

le volume ait augmenté.

4. Verser dans le moule.

o

au four 45 minutes ou jusqu’a

ce qu'une lame de coureau
en ressorte séche,

5. Laisser reposer 3 minutes
avant de démouler le gireau
6. Gl

Dans un bol, battre le
fromage 4 la créme e le
beurre jusqu'i ce qu'il soit
erémeux. Ajourer le sucre
glace et les zestes en battant
jusqu'a ce que le mélange soic
lisse et crémeux.

7. Etendre le glagage sur

le giveau refroidi. Décorer
de tranches de banane




Gaiteau 4 la mélasse
et aux raisins

Préparation : 15 minutes +

1 heure 50 de repos

Ternps de cuisson > 40 minutes
Pour 8 pevsonnes

“E
250 mi deaw titde
1 sachet de levre séche
1 cuil. @ caft de suere
250 g de farine compléte
125 g de farine
2 cuil. & caft de cannelle
70 g de rasins sees
2ol & saupe de &unr.ﬁamfu
3 cuil, & soupe de mélasse
I cuil. a soupe de Lait chaud

1. Beurrer un moule & cake.
2. Dans un bol, mélanger
Peau, la levure et le sucre.
Laisser reposer 10 minures
dans un endroit chaud,

3. Dans un bol, amiser

les farines et la cannelle.
Ajouter les raisins secs et
mélanger. Faire un puits

au centre. Ajouter le beurre
fondu, la mélasse et le
mélange de levure. Mélanger
avec un couteau jusqu’i
I'obtention d'une pite molle.
4. Pérrir la pate sur unc
surface légerement farinée
jusqu’a ce que ce soit lisse.
Former une boule et la
déposer dans un bol
légerement huilé. Couvrir
d'une feuille de plastique

et laisser reposer 1 heure dans
un endroit chaud,

5. Ecraser la pite avec

le poing. Péurir de nouveau
3 minutes ou jusqu’ ce que
ce soit lisse.

6. Préchauffer le four
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4 180 *C. Déposer la pite
dans le moule. Couvrir d'une
feuille de plastique et laisser
lever 40 minures dans un
endroit chaud. Badigeonner
de lait chaud. Cuire au four
40 minutes ou jusqu’a ce que
ce soit doré. Laisser reposer

3 minutes avant de démouler
sur une grille pour laisser

Note =

Ce gitcau est en fait un pain-
gireau et peut érre servi avec
du beurre. 1l est meilleur le
jour de sa cuisson. On peurt
le congeler pour une période
maximale d'un mois.

Carrés au chocolat

Préparation : 15 minutes
Ternps de cuisson 35 minutes
+ 30 minutes de réfrigération
Pour 24 carrés
5
150 g de chocolat noir, haché
2 curl. & soupe de liguenr
de caft
125 g de bewrre
80 g de sucre
4 aufs, séparés
70 g de farine & parisserie
142 cuil. it café de levire
chimique
1 pincée de sel

Glagage

180 g de chocolat neir, haché
125 g de beurre mou

I cuil. i café de liquenr de café

1. Préchauffer le four
4 180 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 30 x 20 cm.

Tapisser le fond et deux corés
de papier sulfurisé, puis
beurrer.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie. Laisser tiédir et
incorporer la liqueur

de café.

3. Dans un bol, bartre

le beurre en créme avec

le sucre. Ajouter les jaunes
d'eeufs, un 4 un, sans cesser
de battre. Tamiser la farine,
la levure chimique et le sel.
Incorporer le chocolat au
mélange de jaunes d'ceufs.
Incorporer les ingrédients
secs tamisés,

4. Dans un bol, battre

les blancs d'ceufs en neige
molle. Incorporer au mélange
précédent.

5. Verser dans le moule.
Cuire au four 35 minutes

ou jusqu'd ce quune lame

de couteau ressorte séche.
Laisser reposer 5 minutes
avant de démouler le giteau
sur une-grille et laisser
refroidir.

6. Glagage

Faire fondre le chocolat et le
beurre au bain-marie. Ajouter
la liqueur de café. Remuer
jusqu'a ce que le mélange soit
lisse. Laisser refroidir

de 10 4 15 minutes, jusqu'a
ce que le glacage soit assez
épais pour 'étendre sur le
giteau. Glacer. Mettre au frais
30 minutes. Couper

©n Ccarres et servir.

—— LES GATERIES —

-

Gatean & la mélasse et au raising secs (@ gawche et en hawt) et carrés au chocolat (@ a‘m.-}.e
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Pithiviers

Préparation : 20 minutes
Temps de cutsson : 20 minures
FPour 6 & 8 personnes
“5 1]5
2 abaisses de pate fewillesée
d commerce, décongelées
I auf, lgirement baru

I cuil. & soupe de sucre
glace

Garniture

90 g de bewrre

110 g de suecre glace

2 jaunes daufs

150 g darmandes moulues

2 cuil. & caf? dessence
damande

1. Préchauffer le four

4 220 °C. Beurrer une grande
plaque. A I'aide d'une assiette
de 23 cm de diamétre,
découper un cercle dans I'une
des abaisses de pite et un
cercle de 25 cm dans l'autre
abaisse. Diéposer le plus petit
cercle sur la plaque.

——L'HEURE DU GOUTER —

Des bouchées sucrées

ous découvrirez dans ce chapitre un choix

de recettes qui vous mettront I'eau 4 la

bouche : tartelettes 4 la vanille, éclairs au
chocolat, madeleines, macarons. .. qui se servent en
bouchées. Détail appréciable : toutes ces recettes
peuvent étre préparées a I'avance.

2. Garniture

Dians un bol, battre le beurre
en créeme avec le sucre glace.
Ajouter les jaunes d'ceufs et
battre jusqu'a ce que le
mélange soit homogene.
Ajouter les amandes moulues
et l'essence d'amande,

Bien 5

3. Erendre la garniture

sur la pite jusqu'a 2,5 cm

du bord. D¥époser I'autre
cercle de pate par-dessus.
Presser légtrement pour
fermer.

4. Marquer la pite en

huir parts, en prenant

soin de ne pas couper
jusqu'au fond. Décorer la
bordure en incisant la pite &
intervalles iers.

5. Badigeonner du mélange
d'ceuf et de sucre glace. Cuire
au four 20 minutes jusqu’a
oe que ce soit gonflé er doré.
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De baut en bas : petits fours & la noix de coco (recette p. 28),
tartelettes aux fruits (recette page 28) et pithiviers
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Tartelettes aux fruits

Préparation : 20 minutes
Ternps de cuisson :

15 2 20 minures

Porer 12 tarteletres

“E
12 fonds de tartelettes surgelées
2 cuil & soupe de préparation
pour créme anglaise
3 cuil & soupe de farine de

i
5 cuil. & soupe de sucre
1 euil. & caf? dessence
de vanille
2 javunes dwufi
300 mil de créme
150 mi de Lair
124 15 fraises
12 myreilles
Garnitire
2 cuil. & soupe de jus dorange
2 cuil, @ caf? de gélatine
I cuil. i soupe de confiture
d abricats

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Cuire les tartelertes
au four selon les indications
du fabricant. Laisser refroidir.
2. Dans un bol, fouetter

la préparation pour créme
anglaise, la farine, le sucre,
Pessenice de vanille et les
jaunes d'ceufs jusqu'i ce

que le mélange soir lisse.
Dians une casserole, faire
chauffer la créme et le lait.
Retirer avant ['ébullition.

3. Ajouter le mélange de lai
petit 4 petit au mélange de
jaunes d’ceufs, en fouettant
sans arrét. Cuire 3 feu doux
pendant 8 minutes en
remuant sans arrét jusqu
¢bullivion et épaississement.

28

— I'HEURE DU GOUTER —

Retirer du feu. Déposer

une feuille de plastique
directement i la surface

de la créme et laisser refroidir.
4. Répartir la créme dans

les fonds de rartelerres.
Décorer de fruits.
Badigeonner généreusement
de la garniture.

5. Garniture

Faire gonfler la gélatine dans
le jus d'orange. Faire fondre
le mélange de gélatine avec
la confiture. Laisser tiédir.

Vous trouverez la préparation
pour créme anglaise & cheé

des poudings et autres
préparation sucrées au rayon

épicerie de votre supermarché.

Petits fours a la noix
e coco

Préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Powr 21 petits fours

iIE
125 g de beurre mou
125 g de sucre

2 aufs
1 cuil a café dessence
de vanille
250 g de farine & pitiserie
2 cuil. & café de levure
chimique
1 pincée de sel
125 ml de lait

Glagage an chocolat
500 g de sucre glace
4 cuil. & soupe de cacao
5 cuil. & soupe dean bouillante
1 el & caf? de bewrre mow
Quelgues gourres d essence

de vanille

500 g de noix de coco
ripée

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Bartre le beurre
en créme avec le sucre.
Ajouter les ceufs, un i un,
sans cesser de battre,
Ajouter I'essence de vanille,
2. Tamiser la farine,

la levure chimique et le sel.
Incorporer délicatement au
mélange précédent, en
alternance avec le lait.
Verser dans un moule en verre
de 28 x 18 cm beurré.

3. Cuire au four de 30 &

35 minutes ou jusqu'a ce
qu'une lame de couteau
ressorte séche. Laisser refroidir
sur une grille.

4. Glagage au chocolat
Dans un bol, tamiser le sucre
glace et le cacao. Incorporer
les autres ingrédients. Battre
jusqu'a ce que ce soit lisse.
5. Couper en 21 morceaux.
“Tremper chaque morceau
de gireau dans le glacage au
chocolat. Egoutter et rouler
sans artendre dans la noix
de coco ripée. Déposer sur
une grille jusqu'a ce que ce
soit ferme. Conserver dans
un récipient hermétique.

— BOUCHEES SUCREES —

Muffins aux bananes er awx raising secs

Muffins aux bananes
et aux raisins secs

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 18 muffins

“5

250 g de farine

2 cuil. & caf? de levure
chimique

I pincée de sel

100 g de som davoine

100 g de sucre

125 g dle beurre fonds

250 mil de last

2 aeufs, légirement battus

2 bananes de taille moyenne
bien mitires écrasées

4 enil @ soupe de natsing secs

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer 18 moules
4 muffins de grosseur
moyenne. Dans un bol,
tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Ajouter

le son d'avoine et le sucre.
Faire un puits au centre.

2. Dans un bol, mélanger

le beurre fondu, le lait, les
ceufs, les bananes ex les raisins
secs. Ajouter au centre des
ingrédients secs. Remuer

4 la cuillére de bois jusqu'a ce
que ce soit 3 peine mélangé.
3. Déposer dans les moules
jusqu'au 2/3. Cuire au four
15 minures ou jusqu'a ce
que les muffins soient dorés.
Déposer sur une grille pour
laisser refroidir.
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Cornets 4 la créeme
au

Préparation : 20 minures
Temps de cuisson : 30 minutes
Powr 8 cornets

”5 “5

375 g de pite feuillerée
du commerce, décongelée

1 blanc dwuf ligérement
batru

1 cuil @ soupe de sucre

4 cul. & soupe de confirure

Créme

125 g de lait en poudre

4 cuil. & soupe de sucre

o cuil. & soupe de préparation
pour créme anglaise

300 ml de Laie

5 cuil. & soupe de créme

1. Préchauffer le four

4 240 °C. Tapisser de papier
plaques. Beurrer huit moules
en forme de cornet.

2. Abaisser la péte 4 0,25 cm
d'épaisseur. Découper des
bandes de 2,5 cm de large sur
30 4 35 cm de long environ.
3. Enrouler chaque bande
autour d'un moule en forme
de cornet. Badigeonner
légérement la péte du blanc
d'ceuf baru et saupoudrer de

sucre. Déposer sur les plaques

préparées.

4. Cuire au four 20 minutes.
Réduire la température du
four & 200 °C et poursuivre
la cuisson 10 minutes jusqu'a
ce que les corners soient

5 minutes sur les plaques.
Démouler soigneusement
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Dans une casserole, mélanger
le lait en poudre, le sucre et la
préparation pour créme
anglaise. Ajouter le lait petit &
petit et fouetter jusqua

ce que le mélange soi lisse.
Cauire & feu doux 10 minures
en fouettant, jusqua
ébullition et épaississement.
Retirer du feu. Couvrir d'une
feuille de plastique et laisser
refroidir. Battre le mélange
refroidi et la créme 1 minute
au batteur électrique A vitesse
moyenne, jusqu’a ce qu'il soit
€pais et crémeux. Pour
assembler le tout, déposer

1 cuil. 3 café de confiture
dans le fond de chaque
cornet. Fourrer les cornets
de créme.

Rosettes viennoises

Préparation : 20 minures
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 20 rosetres
LSl
80 g de beurre, mon
4 cuil. & soupe de crime fraiche
125 g de sucre glace
12 cnil. & café dessence

de vanille
150 g de farine

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Déposer de
petites coupelles en papier
dans des petits moules 4

2. Déposer le mélange

dans une poche 4 pétisseric
munie d'une douille en forme
d'éroile. Remplir les coupelles
en papier jusqu’au 2/3. Cuire
au four 15 minutes ou jusqu'a
ce que les rosettes soit

légrement dordes,

Note :

On peut déposer un petit
morceau de cerise confite sur
le dessus de chaque rosette

avant la cuisson.

Rosettes viennoises (en haut)

et cornets & la crime glacée au caf? (en bas)

—— BOUCHEES SUCREES —
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i Ajouwfm et remuer avec un coutean
Jusquli ce quee ce soit & peine mélangé.
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Palmiers glacés

230 minures
Temps de cuisson : 15 minures
Pour 25 palmiers
v
Piite feilletée maison

on 500 g de pase feuillerée
du commerce

250 g de farine

o
180 g de bewrre froid
125 ml d'ean

1 cuil. @ soupe de sucre

Glagage
200 g de sucre glace
2 cuil. & soupe de bewrre fondu
La pulpe de 1 fruit de
la Passion ou 4 cuil & café

—— BOUCHEES SUCREES —

cHté gauche pour former un
carré. Tourner la pire de

90 degrés pour que le boutr
ouvert se trouve devant soi.

opérations précéden

fois. Si le beurre devient mou,
tenir la pite au frais

30 minutes, une fois abaissée
et replide.

4. Abaisser la pite en un
rectangle de 33 x 30 cm.

afin qu'ils se rejoignent au
milieu. Plier en deux pour
avoir 4 épaisseurs.

5.Couper en tranches de
1 cm. Déposer les tranches,
le c6té coupé vers le haut, sur
lﬁphquﬁpréperém Ouvrir
mndn:pou.roh:emrlc
feuillage d'un
l@umem

Badigeonner
d'eau. Cuire au four
15 minutes. Transférer sur
une grille et laisser refroidir.
6. Glacage

Dans un bol, tamiser le sucre
glace. Ajouter le beurre fondu
et la pulpe du fruit de la
Passion ou le jus de citron.
Remuer jusqu'a ce que ce
soit bien mélangé. En napper
les palmiers froids.

Note :
Assurez-vous de rabattre et
de tourner la pare de la méme
fagon & chaque fois, pour
que toutes les couches aienr la
méme direction. Cela donne
un résultat plus croustillant e
une pite plus légére. Garder
dans un récipient hermétique
pendant deux jours.

quils se rejoignent aw milieu.

3. Replier les grands corés du rectangle afin

4. Remuer le glagage jusqu —“ quil soit bien
homogéne.
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Danoises aux abricots

Préparation : 40 minures
Temps de cuisson : 15 minutes
Pour 18 danoises

1’5 1!5
2 abaisses de pite fewilletée
du commerce,

décongelées
125 mi de confivure d'abricots,
Sfilerée
1 aul. i soupe deau

—L'HEURE DU GOUTER —

Garniture awx abricots

30 g de beurre mou

o cuil. i soupe de sucre glace

1 jaune dauf

o cuil i soupe damandes
moulies

1 petite boite de péches en
conserve, égourtées

1. Préchauffer le four
4 220 °C. Beurrer deux

grandes plaques, Abaisser

laq
I pae feuilleée 3 0,25 em

d'épaisseur. Couper chaque

feuille en trois. Couper
chacune en trois pour

faire 18 carrés de parte.

2. Garniture aux abricots
Dans un bol, battre le beurre
et le sucre glace avec une
cuillére de bois jusqu'a ce que
le mélange soit lisse. Ajouter
le jaune d'ceuf et les amandes
moulues. Bacre jusqu'a

ce que ce soit lisse.

3. Répartir la garniture sur
les carrés de pite et étendre
légtrement. Déposer deux

A |

-

moitiés d'abricots sur chaque
carré. Ramener deux coins de
chaque carré sur les abricots.
Presser les coins ensemble.

4. Déposer sur les plaques.
Cuire au four 15 minutes

ou jusqu'a ce que les danoises
soient dorées. Retirer du four.
5. Badigeonner du mélange
de confiture et d'eau et laisser
refroidir avant de servir.

— BOUCHEES SUCRFES —
Tartelettes a la vanille

Préparation : 30 minutes
Témps de cuisson : 25 minutes
Pour 24 tartelertes

E_S_3

250 g de farine

40 g de farine de riz
30 g de sucre glace
120 g de beurre

I jaune denf’

60 mi d'eaw froide
1 blanc d'euf battn

Gutrniture

3 wufs

375 mi de lait

125 g de sucre

1 cuil. & caf? d'essence
ey

142 cuil. & eafé de museade

1. Placer les farines et le sucre

glace dans le bol Pun mixerr:

Battre jusqu'a ce que le
devienne granuleux.

Ajouter le jaune d'ceuf et

presque toute I'eau, bartre

30 secondes,ajourter de l'eau si

nécessaire. Placer le mélange

sur une surface farinée, pémr.

Diviser la pite en 12 portions

égales, appladir et réparir

dans 12 moules & ts.rtclctres.

Mettre au réfrigérateur

pendant 20 minures.

2. Préchauffer le four

4 180 °C. Couvrir les moules

pendant 10 minutes. Otez les
grains de riz et le papier
1urisé. Fai | it

10 minutes encore une fois.
Laisser refroidir. Couvrir les
tartelettes de blanc d'ceuf
baru

3. Garniture : Dans un bol,
fouetter les ceufs et le lair,
Ajouter le sucre perit i petit
et battre jusqu'a ce qu'il soit
dissous. Ajourer l'essence de
vanille.

4, Répartir dans les fonds

de rarteletres. Saupoudrer
de muscade. Cuire au four
25 minutes ou jusqu'a ce que
iecuu.trcd&sundcrwsmlmt
fermes au toucher. Servir les
tartelettes froides ou ala
température de la pitce.

Note @

On peut abaisser la pite et y
découper les formes désirdes.
Ajuster le temps de cuisson

en conséquence,

Tarcelettes & fa vanille (3 ganche) et danoises awx abricors (& droise)
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4. Cuire au four 1 heure 30
ou jusqu'a ce que les
meringues soient piles

et croustillantes. Laisser
refroidir dans le four en
laissant la porte du four
légerement ouverte,

5. Gamiture

Bartre le fromage 4 la créme
et le sucre glace jusqu'a

e que ce soit crémeux.
Dissoudre le café dans
T'eau. Ajouter au mélange
précédent et battre jusqu'a
ce que le mélange soit
homogéne.

6. Tartiner la base d'une
meringue d'un peu de
gamiture et poser dessus
une autre meringue.
Répéter I'opération avec
le reste des meringues.
Saupoudrer de cacao,

si désiré.

Cuisi-TRUC
se conservent plusieurs

dans un récip
bien fermé, en un lieu frais
et sec, Assurez-vous que
I'intérieur des meringues est
bien sec avant d'éteindre
le four, sinon elles
deviendront molles.
Pour rendre celles-ci
au fotr doux (100 *C).

——I'HEURE DU GOUTER —

Barres aux amandes

Préparagion : 40 minutes
Temps de euisson : 25 minutes
Pour 18 barres

hE “5
125 g de farine
90 g de beurre
1 cuil. i soupe de sucre
I cuil & soupe d'ean
5 enil. & soupe de confiture
4 enil & sonpe damandes

barrus
125 g diamandes moulues
150 g de farine

1. Préchauffer le four

a 200 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 28 x 18 em
peu profond. Tapisser

le fond de papier sulfurisé
et laisser dépasser le papier
de deux cotés. Beurrer

le papier.
2. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine tamisée,

le beurre et le sucre. Bartre
jusqu’a ce que le mélange
soit fin et granuleux. Ajouter
l'eau et battre jusqu'a ce que
le mélange soit lisse.
3. Déposer le mélange dans
le moule et presser avec les
mains farinées. Cuire au four
5 minutes. Retirer du four et
laisser refroidir.
4. Garniture

Dans un bel, barre le beurre
en créme avec le sucre.
Ajouter les ceufs perit 4 petit
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en battant. Ajourter les

amandes et la farine.
Mélanger i la cuillére de bois
jusqu’i ce que ce soit & peine
homogéne.

5. Erendre la confinure

dans le moule. Etendre

la garniture par-dessus et
saupoudrer d'amandes.
Cuire au four 20 minutes
ou jusqu'a ce que ce soit
légerement doré. Laisser
refroidir dans le moule.
Couper en rectangles.

Eclairs au chocolat
Préparation : 40 minutes

Temps de cuisson : 27 minutes
Pour 10 & 12 éclairs
1:5 hﬁ
40 g de bewrre
125 il d'ean
60 g de favine
2 aenefs, dégérement battus
300 ml de crime fouetrée

125 g de chocolat noir, haché
20 g de beurre

1. Préchauffer le four

4 220 *C. Beurrer une grande
plaque.

2, Dans une casserole,
mélanger le beurre et I'eau.
Cuire 3 feu doux en remuant
jusqu'a ce que le beurre

soit fondu. Ne pas laisser
bouillir. Retirer du feu et
ajouter toute la farine en

un seul coup. Battre

4 la cuillére de bois jusqu’a
ce que le mélange soir lisse,
Remettre sur le feu et cuire

a feu doux en remuant
jusqu' ce que le mélange
épaississe et se rétracte

des cotés de la casserole.

— BOUCHEES SUCREES ——

Eclairs aw chocolar (en haut) et barres ;rw:mudam bas)

Retirer du feu et laisser tiédir
3. Transférer le mélange dans
une terrine, Ajouter petit 4
petit les ceufs bartus et barre
jusqu'a ce que le mélange soit
lustré.

4. Déposer le mélange

dans une poche i pétisserie
munie d'une petite douille.
Presser doucement afin de
former des éclairs de 7,5 cm
de long. Laisser suffisamment
d’espace entre chacun. Cuire
au four 12 minutes. Réduire
la température du four

4 180 °C et poursuivre la

cuisson 15 minutes

Ou jusqu' ce que ce soit
croustillant et doré.

5. Couper les éclairs en deux
sur la longueur. Retirer

la pire non cuite au centre.
Remettre les éclairs au four
pendant 4 minutes ou jusqu'a
ce que l'intérieur soit
croustillant. Laisser refroidir
6. Fourrer chaque éclair

de créme fouettée.

7. Faire fondre le chocolar et
le beurre au bain-marie.
Laisser tiédir. Napper chaque

éclair de cette préparation.

Tenir au frais.
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Friandises
au gingembre

Préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 4 minutes
chaque fournéde

Pour 20 friandises

“E

30 g de bewrre dosx

2 enil. & soupe de mélasse
on de miel

1 criil & soupe de cassonade

2 cuil. @ soupe de farine

I cnil. i café de gingembre
rosdse

60 g de chocolat noir, fondu

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer une grande
plaque.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le beurre, la mélasse
et la cassonade 2 feu doux

en remuant, jusqu'a ce que

le mélange soit lisse. Ne pas
laisser bouillir.

3. Retirer du feu. Transférer
dans un bol. Ajouter la farine
et le gingembre. Remuer & la
cuillere de bois. Ne pas trop

—— BOUCHEES SUCREES —

remuer.
4. Déposer 1 cuil. i café

du mélange sur la plaque
pour chaque biscuit. A Faide
d’un couteau & lame plate,
étendre le mélange en un
cercle de 7,5 em. Ne pas
cuire plus de trois biscuits

i la fois. Cuire au four
environ 4 minutes jusqu’a

ce que la pite fasse des bulles
et que les biscuits soient
légtrement.dorés. Retirer

la plaque du four. Laisser
refroidir quelques secondes
puis décoller délicatement
avec une spatule.

5. Tourner les biscuits
rapidement autour du
manche d'une cuillére

de bois. Laisser refroidir
quelques secondes puis retirer
le manche. On peurt aussi
donner différentes formes aux
biscuits. Une fois les biscuits
cuits, les décoller de la plaque,
les plisser rapidement avec les
doigts. Pincer les plis pour faire
un éventail. Laisser refroidir.
6. Tremper les biscuits dans le
chocolat fondu. Laisser durcir
sur une grille.

Friandises au gingembre

i

Cuisi-TRUC

Ne cuisez pas plus de

3 biscuits 2 la fois. Les
mettre en forme peut
devenir difficile lorsqu'ils

faire des éventails, les
biscuits peuvent étre pincés
en leur milieu pour prendre
la forme d'un papillon.

k
L d
1. Dans une casserole, faire c&ﬂ?r le bewrre,

AN d
2. Ezendre le mélange. i
la mélasse et la cassonade & few dowx. e L A

de rrois biscuits a la fois.

4. Tremper les biscusts dans le chocolas fondu.

Laisser durcir sur wne grille.
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3. On peut donner différentes formes

anee biscurts.




Madeleines

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson :

10 & 12 minutes

Powr 12 madeleines

F_
125 g de farine & pétiserie
2

125 g de sucre

180 g de bewrre dowx,
Jondu et refroidi

1 cuil i caf? de zeste de citron

5 cuil. & soupe de sucre glace

1. Préchauffer le four

4 180 °C, Beurrer 12 moules
4 madeleines. Saupoudrer
de farine et secouer pour
enlever I'excts. Tamiser

la farine trois fois.

2. Mélanger les ceufs

et le sucre. Déposer sur

un récipient rempli d'ean
mijotante, Battre jusqu'a

ce que le mélange soit pale
er épais. Retirer du feu

et battre jusqu'a ce que

le volume ait augmenté

et que ce soit tigde.

3. Incorporer délicatement
la farine, le beurre et le zeste
de citron.

4. Déposer dans les moules.
Cuire au four de 10 &

12 minutes. Démouler

et laisser refroidir sur

une grille. Saupoudrer

de sucre glace.
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GuisI-TRUC

Vous trouverez des moules
2 madeleines dans les
magasins W ialisés dans les
ustensiles de cuisine.

Bouchées Rougemont

Préparation : 20 minures +
20 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 50 minutes
Powr 12 morceaw

=
175 g de farine i patisserie
125 g de beurre en morceanx
2 cuil & soupe de sucre
1 jasune d'auf
3 pommes vertes pelées,
en tranches fines
3 cuil. & soupe de sucre

)
1 ctil. & soupe de jus de citron
12 ctil & caff de cannelle

Garniture

300 ml de créme fraiche

2 cuil. & soupe de sucre

1 cuil, & café dessence
de vanille

2 cenfs, lgtrement battus

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 28 x 18 em.
Tapisser le fond de papier
sulfurisé en laissant dépasser
le papier sur deux cbrés,
beurrer le papier. Dans

le bol du mixeur, déposer

la farine, le beurre et le sucre,
2. Actionner jusqu'a ce

que le mélange soit fin et

granuleux. Ajouter le jaune
d'oeuf. Actionner jusqu'a

ce que le mélange devienne
3. Presser le mélange dans
le moule et égaliser la surface.
Couvrir d'une feuille de
plastique et tenir au frais

20 minutes. Cuire au four
13 minures. Retirer du four.
Laisser refroidir.

4. Dans un bol, déposer

les pommes, le sucre, le jus
de citron et la cannelle. Bien
mélanger. Disposer les
pomumes sur la péte en

les faisant se chevaucher

. les unes sur les autres.

Cuire au four 15 minures.

5. Garniture

Dans un bol, battre la créme
fraiche au fouet jusqu’a ce
qu'elle soit épaisse ex lisse.
Ajouter le sucre, I'essence

de vanille et les ceufs. Battre
jusqu'a ce que ce soit bien
mélangé. Verser la garniture
sur les pommes et remettre
au four. Poursuivre

la cuisson 20 minutes jusqu’a
ce que la gamiture soit ferme.
Laisser refroidir dans

le moule. Saupoudrer

de cannelle et servir,

Bouchées Rougemont (en haus) et madeleines (en bas)

—— BOUCHEES SUCREES ——
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Macarons

Préparation : 20 minutes
Temnps de cuisson : 30 minutes
Pour 30 macarons

ilE
3 blanas dils
120 g de sucre
1 cuil. & café dessence
de vanille
125 g de noix de coco ripée
125 g dlamandes en tranches

1. Préchauffer le four

a 160 *C. Tapisser de papier
sulfurisé une grande plaque.
Dans un bol, battre les blancs
d'eeufs en neige molle.

2. Ajouter le sucre petit &
petit tout en battant jusqu’a
ce que la préparation soit
ferme et lustrée.

3. Incorporer I'essence de
vanille, la noix de coco et les
amandes. Déposer 1 cuil. 2
café rase du mélange sur la
plaque pour chaque macaron.
4. Cuire au four 30 minutes
ou jusqu'a ce qu'ils soient
croustillants, Décoller les
macarons avec une spatule

et laisser refroidir sur

la plague.

—— BOUCHEES SUCREES —

Tartelettes au caramel
et aux noix

Préparation : 30 minutes
Temnps de cuisson : 30 minutes
Pour 18 rartelettes
8

Piite

100 g de farine

1 pinede de sel

I cuil. & soupe de swere

45 g de beurre en morceaux
I cuil i soupe de lait

Garniture

250 g de noix entidres
mélangées et non salées

100 g de sucre

4 cuil. & soupe dean

o cuil & soupe de créme

1. Préchauffer le four

2 180 °C. Dans un bol,
tamiser la farine et le sel.
Ajouter le sucre. Y introduire
le beurre en morceaux jusqu
ce que le mélange soit fin

et granuleux. Incorporer

le lait et mélanger jusqu'a
I'obtention d'une pite molle.
Péurir sur une surface
légerement farinée jusqu'a
ce que ce soit lisse.

2. Abaisser la pite en une
couche mince. Y découper
des cercles A l'aide d'un
emporte-pigce de 6 cm
dentelé ou rond. Presser

les cercles de pirte dans des
petits moules & muffins
beurrés. Cuire au four

10 minutes ou jusqu’a ce

que la pire soit légérement
dorée.

Macarons (en haut)

et tartelettes aw caramel et awx noix (en bas)

3. Garniture

Erendre les noix sur une
plaque. Faire griller au four
pendant 10 minures jusqu'a
ce qu'elles soient légérement
dorées. Dans une casserole,
mélanger le sucre et I'eau.
Cuire 2 feu doux en remuant
sans arrét jusqu'i ce que

le sucre soit dissous. Porter

4 ébullicion. Réduire le feu
et laisser mijorer 10 minutes.
jusqu'a ce que ce soit de
«couleur caramel. Retirer du
feu. Ajourer la créme et
mélanger. (Si des grameaux
se forment, remettre sur le feu
pendant 1 minute jusqu’d ce
que le mélange soit lisse.)
Ajouter les noix et mélanger.
4. Garnir les tartelettes du
mélange chaud et laisser
refroidir avant de servir.

Cuisi-TRUC
Le de sucre
et d'eau 'td;E;IE
moyennement doré,
d'un beau caramel. 5'il est
rop la garniture ne
Si la couleur
est il y a risque
que cela brille. On peut
utiliser des fonds de
rartelettes prétes & cuire
du commerce.
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Beignets a la cannelle

Préparation : 10 minures
Temps de cuisson : 3 minures
Pour 24 beigners
“ﬁ “5 “5

250 mi deasn
60 g de bewrre
2 cutl. @ soupe de sucre
125 g de farine
1 cuil. & caf? de leveere

chimigue
1 pincée de sel
4 eeufi
Huile pour la friture
2 cuil. &t soupe de swcre glace
1 eudl i caf? de cannelle

1. Dans une casserole,
mélanger 'eau, le beurre

et le sucre. Cuire 2 feu doux
€N remuant jusqu'a ce que
le beurre soit fondu.

Ne pas laisser bouillir.

2. Tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Retirer
la casserole du feu et ajouter
les ingrédients secs en une
seule fois. Battre 2 la cuillére
de bois jusqu'a ce que ce soit
lisse. Remertre sur le feu

et cuire jusqu'a ce que

le mélan, ge épaississe et se

&Tmfércrfcmﬂugdus
une terrine. Tout en battant
au batteur dectrique, ajouter
les ceufs, un 4 la fois. Battre
jusqu'a ce que le mélange soit
épais et lustré.

4. Faire chauffer I'huile de
la friteuse 4 150 °C. Déposer
délicatement et précisément
1 cuil. 4 soupe du mélange
dans l'huile pour chaque
beignet. Cuire quelques
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beignets 4 la fois. Cuire
jusqu'a ce que les beignets
soient dorés et gonflés,
environ 3 minutes. Retirer
soigneusement de huile avec
du papier absorbant.

5. Saupoudrer les beignets
du mélange de sucre glace

et de cannelle. Servir
immédiatement.

Danoises aux poires

Préparation ; 20 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Four 8 danoises

4

1 petite boite de poires
en conserve

250 g de fromage i la crime,
mouw, type Gervais

2 cusl. & soupe de suere

1 cusl. i caf? de farine

I

Zﬁacﬁd’w
de vanille

2 abaisses de pire feuillerée
die commerce, décongelées

1 euil i sonpe de gélatine

2 cuil. it soupe de sucre,
P,

1. Préchauffer le four

4 240 °C. Tapisser de papier
sulfurisé deux
plagues. Bien égourrer les
poires et réserver 75 ml de
leur jus pour badigeonner.
Couper chaque moitié¢ de
poire en wranches fines.

2. Dans un bol, battre le
fromage 4 la créme, le sucre,

la farine, I'acuf et 'essence de
vanille au batteur électrique
jusqu'a ce que le mélange soit
lisse et crémeux.

3. Abaisser la pire feuillerée 2
0,25 cm d'épaisseur. Cou,
chaque feuille de pate mpu'
quacre carrés égaux. Dépaser
2 cuil. 3 soupe du mélange de
fromage au centre de chaque
carré. Déposer environ trois
tranches de poires 4 chaque
bout des carrés en les faisant
se chevaucher sur le mélange
4. Replier soigneusement
les coins opposés de la pare
pour emprisonner le mélange.
Déposer sur les plaques
préparées. Cuire au four

20 minutes ou jusqu’l ce
que ce soit bien gonflé et
légerement doré. Retirer du
four et transférer sur une
grille pour refroidir.

5. Faire gonfler la gélatine
dans la moiti¢ du jus de
poires mis de coté, Dans

une casserole, mélanger

le reste du jus des poires,

le sucre et la gélatine gonflée.
Cuire & feu doux jusqu'a

ce que le sucre et la gélatine
soit dissous. Retirer du feu
et laisser tiédir. Badi
généreusement les danoises
refroidies du mélange. Laisser
Iagéla.un:dmnlx ferme

avant de servir.

Beignets it la cannelle (en havt)

et danoises aux poires (en bas)

—— BOUCHEES SUCREES —




Prépararion : 40 minutes
Temps de cuisson :

302 35 minutes

Pour 16 personnes

5

125 g de bewrre mou

85 g de sucre

1 euf

185 g de farine & périsserie

1 12 cuil & caf® de levure
chimiqgue
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1 pincée de sel

Garniture

125 g de confiture dabricots
3 blancs d'eufs

85 g de sucre

60 g de noix hachées fin

G0 g d'amandes hachées fin

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 30 x 20 cm.
Tapisser le fond er deux corés
de papier sulfurisé.

2. Dans un bol, battre

le beurre en créme avec

le sucre. Ajourer 'eeuf et
continuer a battre.

3. Tamiser la farine, la levure
chimique et le sel. Incorporer
délicatement au mélange
précédent. Déposer dans le
moule et égaliser la surface.
4. Garnirure

Tartiner la péte de confiture.
Dans un bol, battre les blancs
d’ecufs en neige molle.
Ajouter le sucre petit & perit
en batrant sans arrét jusqu'a
ce que le mélange soit ferme
et lustré. Incorporer les noix.

Erendre sur la confirure.
5. Cuire au four de 30 4
35 minutes ou jusqu'a ce
que le giteau soit cuit

et la meringue ferme.
Laisser refroidir avant

de découper en rectangles.

—— BOUCHEES SUCREES —

Délice awx prunes et aux pommes (& gauche),

gitean meringné (& droire)

Délice aux prunes
et aux pom“

Prépararion : 40 minutes
Temps de cuisson : 1 heure
Powr & personnes

b
100 g de beurre doswx, mon
5 cuil. & soupe de sucre

375 g de ricotta

I euil. i café de zeste de citron
ripé

5 cuil. & soupe de sucre

2 eeufs

5 cuil. i soupe de prusnes ou
de pruneas hachés

2 cusl. & soupe de farine

375 ml de compore de pommes

avec morceaux
150 g damandes effilées,
grillées

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
4 fond amovible de 23 cm.
Tapisser le fond de papier
sulfurisé et beurrer.

2. Dans un bol, bartre

le beurre en créme avec

le sucre. Ajouter les ceufs, un
4 un, sans cesser de battre.
Ajouter la farine tamisée et
mélanger 4 la cuillére de bois
jusqu'a 'obtention d'une pire
épaisse. Diéposer dans

le moule. Cuire au four

15 minutes.

3. Dans un bol, bartre

la ricotta, le zeste de citron et
le sucre jusqu'a ce que

«ce soit crémeux. Ajouter

les ceufs, un & un, sans cesser
de bartre. Ajouter les prunes
ou les pruneaux et la farine.
Meélanger 4 la cuillére de bois
jusqu'a ce que ce soit & peine
haol

mogene.
4. Incorporer délicatement
la compote de pommes
et la moitié¢ des amandes.
Déposer sur le giteau précuir.
iser la s

5. Saupoudrer du reste

45 minutes ou jusqu’a ce que
ce soit ferme et doré. Laisser
refroidir dans le moule.
Conserver au réfrigérateur.

Note :
Vous pouvez remplacer les
prunes par des myrtilles.
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Stroudel au miel
et aux noix

Préparation : 40 minures
Temps de cuisson : 35 minutes
Pour 6 & 8 personnes
E_3
250 g de fromage a la créme,
man
2 jaunes deufi
2 cuil. @ soupe de sucre
2 cuil. & soupe de micl
12 cuil. i caf? de clous
de girafle mondus
300 g de noix hachées
120 g d'amandes moudues
G cuil. i soupe de beurre, fondu
10 fewilles de brick

Sirop

5 cuil. & soupe dde miel

2 cuil, & soupe deau

1 cusl. & soupe de jus de citron
I cuil. & café de zeste de citron

vipé
5 clows de girafle entiers

1. Préchauffer le four

4 220 °C. Beurrer un moule
4 fond amovible de 20 cm
de profondeur. Tapisser

le fond de papier sulfurisé

et beurrer. Dans un bol,
bartre le fromage 4 la créme,
les jaunes d'ceufs, le sucre

et le miel jusqu'i ce que

ce soit crémeux. Ajouter les
clous de girofle, les noix et les
amandes moulues. M

4 la cuillére de bois jusqua ce
que ce soit A peine mélangé.
2. Déposer cing feuilles

de pite devant soi. Garder

les autres feuilles recouvertes
d'un linge humide pour éviter
quielles se dessiéchent.
Badigeonner chaque feuille
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de beurre fondu et les
superposer les unes sur

les autres (partie A).

Ne pas badigeonner la feuille
du dessus. Couvrir et réserver.
Répéter la méme opération
avec les cing autres feuilles de
pite (partie B).

3. Déposer la panie étroite
de la partic A au bout étroit
de la partie B afin que les
deux rectangles de pite soient
bour 4 bout. Badigeonner de
beurre 10 cm de la partic B

4 partir de I'extrémité gauche.
Faire chevaucher la partic A
sur la partie beurrée. Le
rectangle devrait mesurer
environ 60 cm de long.

4. Déposer le mélange sur

la pare jusqu’a 10 cm des
extrémités. Rouler la pirc
pour enfermer la garniture.
Badigeonner partour du reste
de beurre fondu.

5. Rouler soigneusement

la péte en spirale. Dépaser
dans le moule. Cuire au four
30 minures jusqu'a ce que ce
soit bien doré et croustillant.
Verser le sirop refroidi sur la
pite chaude. Laisser refroidir
dans le moule.

6. Sirop

Dans une casserole, mélanger
tous les ingrédients. Cuire
feu doux en remuant jusqu’y
ébullition du mélange. Laisser
mijoter 5 minutes, sans
COUVEIr et sans remuer.

Croissants de soleil

Prépararion : 40 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes
Pour 16 crotssants

-1

| 200 diabricors secs, hachés

180 mi dear

1 cusl. @ soupe de bevirre

125 mil de Lait concentré sucré
50 g de noix de coco ripée

12 cuil. & caf® de zeste de lime

i . .
4 abaisses de pite brisée
maison o du commerce

1 blanc deeuf. Kgérement
battu

4 cusl. a soupe de nox de coco
ripée supplémentaire

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Tapisser de papier
sulfurisé une grande plaque.
Dans une casserole, mélanger
les abricots, I'cau et le beurre.
Cuire & feu moyen en
remuant jusqu'a ébullition du
mélange. Réduire le feu

et laisser mijoter environ

10 minutes, sans couvrir,
jusqu'i ce que le mélange soic
€pais ex que le liquide soit
presque entiérement absorbé.
2. Ajouter le lait concentré
sucré et remuer 5 minurtes

4 feu dowx. Retirer du feu.
Ajouter la noix de coco

et le zeste de lime. Mélanger
et laisser refroidir. Abaisser

la pite en une couche mince.
Couper chaque abaisse de
péte brisée en quatre carrés
égaux. Erendre 1 cuil. 4 soupe
de la préparation sur chaque
carré, en laissant un coin sans
préparation.

3. Rouler le coin opposé

— BOUCHEES SUCREES ——

Stroudel an miel et aux noix (& gaviche) er croissants de soleil (& s’miﬂ)

vers le coin sans préparation.
Former un croissant. Répéter
la méme opération avec
le reste de la pte et de la
pr@anuon

les croissants
sur fa plaque préparée
en laissant entre eux un

intervalle de 4 em.
Badigeonner de blanc d'ceuf.

Saupoudrer de la noix de
coco supplémentaire, Cuire
au four 25 minutes ou jusqua
ce qu'ils soient dorés et cuirs.
Laisser reposer 5 minutes sur
la plaque avanc de les
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Sandwiches roulés au
fromage a la créme

et aux noix

Préparation : 35 minutes
Temps de euisson : —
Pour I5 & 20 sandwiches

“E
1 pain de mie blarc ou bis
250 g de fromage & la créme,
90 g de dattes hachées fin

1 cuil. & caf? de zeste dorange
rapé finement

Couper le pain en tranches
sur la longueur.

2. Mélanger le fromage 4 la
créme, les dattes, les noix
et le zeste d’ orange.

3. Etendre le mélange sur
les tranches de pain. Rouler
les tranches en partant d'un
des cOrés les plus longs.
Envelopper fermement dans
une feuille de plastique

et tenir au frais 1 heure.

1. Retirer les croiites du pain.

——L'HEURE DU GOUTER —
Des idées salées pour le gotiter
es mini-quiches, les sandwiches au saumon
et le picé de foie de volaille remportent
toujours un vif succes a I'heure du gotrter ou

dans les buffets. Voici des bouchées simples a servir
également avec une salade ou des crudités.

4. Trancher en rondelles avec
un couteau dentelé.

Sandwiches au saumon

Préparation : 35 minutes
Temnps de cuisson : —
Pour 12 sandwiches

=5
1/2 pain blanc en manches

1 pain de froment cormplet
Bewrre

Garniture au savinon
1 petise boite (184 g)

de saumon, dgowtté
2 cuil & soupe de mayonnaise
1 cuil. & café de jus de citron
2 oignons verts, en fines rondelles
112 cuil. i café de mowtarde
Sel ex poivre

Garniture aux concombres
2 concombres pelés, coupés
en tranches fines
2 cuil i caf® de zeste de citvon
ripé finement
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Sandwiches au saumon (en haut), scones aw lard et & I'oignon
(en bas & ganche — recette page 54), sandwiches roulés (& droite)
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1. Beurrer les deux coués

des tranches de pain blanc

er un coré des tranches de
pain complet.

2. Au robot, mélanger

le saumon, la mayonnaise,

le jus de citron, les oignons
verts, la moutarde, le sel et

le poivre jusqu ce que ce soit
lisse.

3. Sur une surface de travail,
déposer la moitié des tranches
de pain complet, le core
beurré vers le haur. Y étendre
la garniture de saumon.
Couvrir de tranches de pain
blanc. Couvrir de tranches
de concombre et de zeste de
citron et terminer avec le reste
de tranches de pain compler.
4. Couper les crofites des
sandwichs. Couper chaque
sandwich en trois rectangles.

Prépararion : 10 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Powr 32 scones

=

90 g de bewrre mou
I ewil. i soupe de lavd fumé en
morceans

Seones

375 g de farine

1 cuil & soupe de levure
chimigue

e el

3 cuil. i soupe de soupe
a loignon déshydratée

4 cuil, & soupe de beurre

250 ml de lait

1 jasne d'euf

2 cuil. a soupe de ciboulette
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Bachée ou 2 cuil & caft de
ciboulette séchée

2 cwil. i sonpe de lait
supplémentaire

1. Préchauffer le four

4 240 °C. Tapisser de papier
32 x 28 cm. Dans un bol,
mélanger le beurre et les
morceaux de lard. Couvrir
d'une feuille de plastique

et tenir au frais 30 minutes
au réfrigérateur.

2. Dans le bol du mixeur,
déposer la farine tamisée avec
la levure chimique et le sel, la
soupe 4 l'oignon déshydrarde
et le beurre. Bartre jusqu' ce
que le mélange soir fin et
granuleux. Ajouter le lair,

le jaune d'ceuf et la cibouletre.
Battre jusqu'a ce que le
mélange forme presque une
boule.

environ 30 secondes. Presser
la pate dans un moule

ire fariné de
30 x 20 cm peu profond.
D¥émouler sur un plan de
travail fariné. Couper la péte
en 32 morceaux. i
le dessus avec le laic
supplémentaire.
4. Disposer les morceaux
sur la plaque préparée. Cuire
au four 10 minutes. Réduire
la température du four
4 200 °C et poursuivre
la cuisson 15 minutes ou

jusqu'd ce que les scones

soient dorés, Servir chauds
avec le beurre au lard.

Pain de mais

au jambon

Préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Pour 16 tranches

=

125 g de farine

1 cuil. & café de levire
chimigue

1/4 de cuil. & café de sel

125 g de farine de mais

150'g de cheddar fort rapé

3 tranches de jambon cuir,
hachées

5 cudl. i soupe de persil haché
ou 5 cuil, & café de persil
séché

250 mi de laie

4 el a soupe dbuile végétale

2 eufs

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 30 x 20 cm
peu profond. Tapisser de
papier sulfurisé et beurrer.
2. Dans un bol, tamiser

la farine, la levure chimique
et le sel. Ajouter la farine de
mais, le fromage, le jambon
et le persil. Faire un puits

au centre.

2. Ajouter le mélange de lair,
d’huile et les ceufs aux
ingrédients secs. Remuer avec
une cuillére de bois jusqu’a ce
que ce soit 4 peine mélangé.
3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Cuire au
four 30 minutes jusqua ce
qu'une lame de couteau en

ressorte séche. Laisser reposer

Pain de mais au jambon

— BOUCHEES SALEES ——

3 minutes avant de démouler
le pain sur une grille pour
laisser refroidir.
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C]uﬁ:.x farcis
m
s e

au saumon

Préparation : 1 heure 15
Temps de cuisson : 35 minutes
Powr 16 chows

==

Chowx

60 g de beurre

180 ml dean

100 g de farine =
3 aufs, battus

Garniture au fromage

60 g de betrre.

f25§&t%mpﬁgnammﬁm
Lamelles

4 cuil. & soupe de farine

250 mi de Lair

4 cuil. i soupe de créme allégée
épaisse

Sel ex poivre

40 g de cheddar fort ripé

4 cusl i soupe de cibonlerre
huachée ou d'oignons verts
Fuachés

Garniture aw saumon
60 g de beurre
4 cuil & soupe de farine

I Cwmv&_,ﬁudommmm
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300 ml de lai

1 petize boite (184 g)

de saumon, égoutté

2 cuil. & café de jus de citron
1 cuil. a soupe de mayonnaise
5 cuil. & soupe de cibolette

hachée ou 5 cuil & caf de

cibouletre séchée

Sel et poivre

1. Choux
Préchauffer le four 4 200 °C.
Beurrer une plaque de

32 x 28 cm. Dans une
casserole, mélanger le beurre
et 'eau. Remuer 3 feu doux
jusqu'a e que le beurre soit
fondu. Porter 2 ébullition,
2. Retirer du feu. Ajouter
toute la farine d'un seul coup.
Remuer 4 la cuillére de bois
jusqu'a ce que ce soit lisse,
Remettre sur le feu et cuire 2
feu dowx en remuant jusqu'a
ce que |cmélau5¢ép:ms:
et se détache des parois de
la casserole. Retirer du feu et
laisser tiédir. Transférer dans
une terrine. Ajouter les ceufs
petit & petit en bartant,
jusqu'a ce que le mélange
soit épais et lustré.

nﬂmgz{ptmwazdhc&dsmd- mm'r.

1 cuil. & soupe rase du

Arroser d'eau froide
avec les doigts. Cuire au four
15 minutes. Réduire la
température du four 4 180 °C
et poursuivre la cuisson
15 minurtes jusqu'a ce que les
choux soient croustillants et
darés.

4. Couper les choux en deux.
Retirer la pite non cuite au
centre. Remettre les choux au
four et poursuivre la cuisson
de 3 3 4 minutes ou jusqu’y
ce qu'ils soient secs. Farcir
(voir farce au saumon ou
farce au fromage) et déposer
la péte sur le dessus. Servir
immédiatement,

5. Farce au fromage
Dans une casserole, faire
fondre les champignons
dans du beurre. Ajoute.rla
farine et cuire 2 minures

4 fen doux en remuant.
Ajouter le mélange de lait

et de créme petit & petit en
remuant. Saler et poivrer.
Cuire en remuant sans

arrér jusqu'a ébullition

et épaississement du mélange.
Laisser bouillir 1 minute.
Retirer du few. Incorporer

le fromage et la ciboulerte.

mélange sur la plaque
préparée.

2. Asperger dau froide avec les doigss.

b Cﬁcuﬁmmﬁamagedmﬁm’ a sawmon

| 6. Farce au saumon

Dans une casserole, faire
fondre le beurre. Ajouter la
farine et cuire 2 feu doux en
remuant, jusqu’d ce que ce
soit légtrement doré. Ajouter
le lait petit 2 petit en

ciboulette, le sel et le poivre.
Bien mélanger.

remuant. Cuire €N remuant
sans arrét jusqu'a ébullition er

plus et retirer du feu. Ajourer
fcsa.umoaémletté,leplsdc
citron, la mayonnaise, la

4. Ajouter le saumon émietté, le jus de eitron,
la mayonnaise, la cibowlette, le sel et le poivre.
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Quiches i la citrouille
Préparation : 25 minutes +

15 minutes de réfri
Temps de cuisson : 45 minutes

Pour 6 quiches de 12,5 cm

s

185 g de farine
1 pincée de sel
90 g de bewrre en morceaux:

2 4 3 cuil, & soupe deau froide

Garniture

2 cuil. & café dbuile végérale

2 tmanches de lard fimé,
hachées finement

1 poireau en rondelles

3 wufs, légérement battus

125 ml de créme épaisse

250 ml de citrouille en purée

60 g de cheddar fort ripé

Sel et poivre

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Dans un bol,
mélanger la farine et le sel.
Y introduire le beurre petit -
4 petit jusqu’a ce que

le mélange soit fin et
granuleux. Ajouter I'eau et
mélanger jusqua 'obtention
d'une pite souple. Déposer
sur une surface légérement
farinée et pétrir environ

1 minute jusqu'a ce que la
d'une feuille de plastique

et réserver 15 minutes au

réfrigérateur.

2. Abaisser la pére entre deux
feuilles de plastique. Foncer

6 moules & quiches d'environ
12,5 cm de diametre, Couvrir
de papier d'aluminium et
remplir de pois secs. Cuire

au four 10 minutes. Retirer
les pois et le papier. Remettre
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au four et poursuivre

la cuisson 5 minutes.

3. Garniture

Dans une casserole, faire
chauffer I'huile. Cuire le lard
et le poireau. Cuire 2 feu
maoyen jusqu'a ce que le lard
soit croustillant. Laisser
refroidir.

4. Dans un bol, fouerter

les ceufs et la créme. Ajouter
la citrouille, le mélange

de lard et le fromage. Saler
et poivrer. Mélanger.

5. Verser la garniture dans
les tartelettes. Réduire la
température du four

4 180 °C. Cuire au four

25 minutes ou jusqua ce que

ce soit légérement doré.

Note :

ir les quiches chaudes ou
i la température de la piéce.
Couper en deux pour servir
en amuse-gueules ou servir
les quiches entitres avec une
salade verte pour un repas

Frittata aux asperges

Préparagion : 20 minutes
Temps de cuissen : 30 minutes
Pour 20 parts

T =

60 g de farine
142 cuil. i café de levure

chimidgue
G arufs légérement battus
6 cuil. it soupe d'huile végérale
2 courgertes moyennes, ripées
3 aignons verts, hachées
150 g de cheddar forr ripé
Sel et paivre
12 asperges cuites

(voir note)

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer deux
moules de 21 x 11 cm.
Tapisser de papier sulfurisé et
beurrer. Dans un bol, amiser
la farine et la levure chimique.
Faire un puits au centre.

" Ajouter les ceufs et Phuile.
Fouerrer jusqu'a ce que ce soit
4 peine mélangé.

2. Ajouter les courgettes, les
ocignons verts et le fromage.
Saler et poivrer. Remuer

jusqu'a ce que ce soit

3. Verser dans les moules.

Y déposer les asperges
diagonalement. Cuire au four
30 minutes ou jusqua ce que
ce soit légirement doré.
Démouler, retirer le papier

et couper en tranches. Servir
chaud ou i la rempérarure
de la pitce.

Note :

Vous pouvez remplacer les
asperges fraiches par 1 petite
beite d'asperges, égouttées.

Quiithes & L crkouille (en hast)
et frirtata anx asperges (en bas)

—— BOUCHEES SALEES ——
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60

Amuse-gueules
au parmesan

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

Powr 80 amuse-guerdes

=

150 g de farine
100 ¢ de parmesan ripé
1/4 de cuil. & café de pimens

en poudre

I pincée de poivre de Cayenne
174 de cusl. a café de sel dail
100 g de bewrre en morcearce
2 jaunes d'eufs
Lais au besoin
Sel dail

1. Préchauffer le four

4 180 °C. Beurrer deux
grandes plaques.

2. Dans le bol du mixeur,
dépaoser la farine, le parmesan,
le piment en poudre, le poivre
de Cayenne, le sel d'ail et le
beurre. Actionner environ
15 secondes. Ajouter les
jaunes d'ceufs. Actionner
jusqu’a 'obtention d'une
pite. Ajouter un peu de lait
au besoin.

3. Déposer la pite sur une
surface légérement farinée et
former un rouleau de 20 cm
de long,

4. Couper le rouleau en
tranches de 0,5 cm
d'épaisseur. Couper chaque
cercle en deux. Disposer les
demi-lunes sur les plaques
préparées en les espagant
suffisamment. Saupoudrer
légérement de piment

en pnudrzctdfsd d'ail.
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5. Cuire au four 20 minutes
ou jusqu’a ce que ce Soit
légtrement doré et
croustillant. Transférer

sur une grille et laisser

Pité de foie
de volaille
au Grand Marnier

Préparation : 15 minures +

6 heures de réfri i
Temps de cuisson : 10 minutes
Powr 8 personnes

“E

100 g de benrre
1 oignon, haché

1 gousse d'ail, hachée
500 g de foies de volaille, parés
5 cuil. & soupe de Grand

Marnier
5 cuil. & soupe de créme

112 cuil. & caft de sange séchée
112 cuil. a caf? de thym séché
Sel et poivre

1. Dans une poéle, faire
fondre l'oignon et I'ail dans le
beurre. Ajouter les foies et
cuire & feu moyen & remuant
jusqu'a ce qu'ils soient rosés.

Piré de foies de volaille aw Grand Marnier (en hant)
et amuse-guenles an parmesan (en bas).

Ajouter le Grand Marnier.
Retirer du feu er laisser tédir.
2. Déposer dans le bol du
mixeur. Actionner jusqu'a ce
que le mélange soir lisse.
Ajouter la créme, les fines
herbes, le sel et le poivre.

3. Verser dans une terrine
d'une contenance de 750 ml.
Couvrir d'une feuille de
plastique et réfrigérer

6 heures. Servir avec des
crofitons, des craquelins

et du pain brioché.

CUISI-TRUC

200 °C de 10 a 15 minutes,
jusqu'a ce qu'ils soient
dorés.
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Roulades i la saucisse
Préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 20 minutes

Pour 25 rosleanx

=5

125 g de chair de sawcise

1 carotte, ripée finement

1 oignon vert, haché fin

1 gousse dail, hachée

2 cusl. & cafd de concentré
de somares

1 cuil. & café de curry

1 cuil, & café de romarin

Sel et poivre

1 abaisse de pite feuillerée

die commerce

1. Préchauffer le four

2 240 °C. Beurrer deux
grandes plaques. Dans un bol,
meélanger la chair de saucisse,
la carotte, l'oignon vert, I'ail,
le concentré de tomates, le
curry, le romarin, le sel et le
poivre.

2. Abaisser la pite feuilletée 2
0,25 cm d'épaisseur. Etendre
le mélange sur la pére et
rouler pour obtenir un
rouleau. Couper le rouleau en
tranches de 1 em.

3. Déposer les tranches sur les
plaques en les espagant

de 5 cm. Cuire au four

20 minutes ou jusqu'a ce que

ce soit légérement doré.

Note :

Il vaur mieux manger les
roulades le jour de leur
préparation, mais on peut
les mettre au frais dans un
récipient bien fermé jusqu'a
deux jours. Réchauffer au
four environ 15 minures 4

température Moyenne avant
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de servir. Elles se congglent
cuites ou non, jusqu’d rois
mois. Congeler les roulades
sur les plaques avant de

les transférer dans un sac.
Les roulades sont délicieuses
servies avec différentes
moutardes ou du ketchup.

Brick au fromage

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 20 carrés

=5
250 g de ricotta
200g de fora, émicirée

100 g de cheddar fort ripé
I auf, lgbrement battu
LPosvre

2 cuil. & soupe de persil freis
baché ou séché

5 cutl. & soupe de lait

I cusl. & soupe de farine

4 cuil. a soupe dhuile dolive

10 feuilles de brick

1. Préchauffer le four

4 200 °C. Beurrer un moule
rectangulaire de 30 x 20 cm
peu profond. Dans une
terrine, mélanger les trois
fromages, I'ceuf, le poivre,

le persil, le lait et la farine

4 la fourchette.

2. Déposer 5 feuilles de brick
sur le plan de travail. Garder
les autres feuilles sous un
linge humide pour éviter
qu'elles se dessechent.
Badigeonner d'huile d'olive la
moitié de chaque feuille. Les
plier en deux, séparément.

Déposer la feuille plie dans le
moule. Badigeonner le dessus
d'huile. Répéter l'opération
avec les quatre feuilles.

3.Y érendre le mélange de
fromages. Egaliser la surface.
Répéter la méme opération
pour les 5 autres feuilles
(badigeonner, plier et déposer
dans le moule). Tailler les
rebords des feuilles de brick
avec un coureau tranchant au
hesoin. Marquer la pite en
20 carrés, Ne pas couper
jusqu'au fond de la pirte.
Badigeonner du reste d’huile
d'olive.

4. Cuire au four 25 minutes
ou jusqu'd ce que ce soit doré
et croustillant. Retirer du
four. Laisser refroidir dans le
moule. Couper efi carrés avec
un couteau dencelé.

Roulades & la saucisie (en haut)
et brick au fromage (en bas)

—— BOUCHEES SALEES —
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Index
A

Amuse-gueules au parmesan,
61

Barres aux amandes, 38

Beignets 2 la cannelle, 46
Bouchées aux noisettes, 6
Bouchées Rougemont, 42
Brioches aux fruirs secs, 2

@

Carrés au chocolart, 24
Choux farcis au fromage, 56
Choux farcis au saumon, 56
Cornets 4 la créme au café,
30
Couronne au citron, et 4
la banane, 22
Croissants de soleil, 50

D

Danoises aux abricots, 34
Danoises aux poires, 46
Délices aux prunes

et aux pommes, 49

E

Eclairs au chocolat, 39

Friandises au gingembre, 41
Frimtata aux asperges, 58
Frous-frous 2 la créme, 10
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G

Giteau
4 la mélasse et aux raisins,
24
a l'orange, 22
au café viennois, 5
au chocolar, 4
aux cerises, 12
aux figues et 4 l'orange, 17
aux fruits er aux noix, 18
aux noisettes et au café, 17

génoise aux fruits
des bois, 20

Pain au citron et
aux noix, 18
Pain de mais au jambon, 54
Palmiers glacéds, 33
Pité de foie de volaille
au ‘Grand Marnier, 61

Perirs fours & la

noix de coco, 28
Brick au fromage, 62
Pithiviers, 26

Quatre-quarts i la
créme fraiche, 10

Quiches 2 la citrouille, 58

R

Rosettes viennoises, 30
Roulé au chocolat et

aux framboises, 14
Roulades 4 la saucisse, 62

S

Sablé, 37
Sandwiches au saumon, 52
Sandwiches roulés au
fromage 1 la créme
et aux noix, 52
Scones au babeurre, 20
Scones au lard
et i l'oignon, 54
Stroudel au miel et aux noix,
49

T
Tartelettes
a I'ananas, 12
a la vanille, 35
au caramel et aux noix, 45
aux fruits, 28
glacées, 37

DISPONIBLES DANS CETTE SERIE :

Amuse-Gueules et compagnie

Amuse-Gueules pour toutes
occasions

Casse-crofite

Chocolats et confiseries

Cocktails et Boissons de Féte

Cuisine allégée

Cuisine anglaise

Cuisine cajun_

Cuisine chinoise

Cuisine écossaise

Cuisine espagnole

Cuisine grecque

Cuisine indienne

Cuisine indonésienne

Cuisine irlandaise

Cuisine italienne .

Cuisine japonaise et coréenne

Cuisine libanaise

Cuisine mexicaine

Cuisine thailandaise

Cuisine campagnarde —
les recettes de chez nous

Cuisine marocaine

Délices au chocolat —
les pitisseries

Du pudding au giteau

Féte et cadeaux gourmands

Giiteaux — les traditionnels

Giiteaux de féte pour les
enfants

Giiteaux en un tour de main

Giteaux et muffins

Gateaux fromage, meringues,
diplomates

Giiteaux vite faits

Glaces, sorbets et desserts

rafraichissants

Hamburgers savoureux

L’heure du goiiter — bouchées
salées et sucrées

La cuisine aux herbes

La cuisine des bébés et des
tout-petits

La cuisine Tex-Mex

Le Chocolat — Recettes traditionnelles

La Folie des biscuits

Le Poulet — recettes créatives

Le Poulet — simplement délicieux

Le Riz - préparation
traditionnelle :

Légumes — les bien connus

Les Currys — recettes classiques
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Les Légumes — recettes
innovatrices

Les Pites a toutes les sauces

Les Pites rapides

Les petits cuisiniers

Les Rotis

Les Salades sages et folles

Les Tourtes — recetles
traditionnelles

Menus de féte pour enfants

Menus Grillades

Mezze — Les en-cas méditerranéens

Omelettes, crépes
et beignets

Pains et petits pains

Pétes — les préférées

Pitisseries et feuilletés

Pizzas et Toasts

Plats rapides pour enfants

Plats uniques

Plats végétariens rapides

Puddings — Préparation traditionnelle

Poissons et Fruits de Mer

Pommes de terre — mille et une fagon

de les préparer

Pommes de terre — Recettes
traditionnelles

Poulet minute

Quiches et tourtes

Recettes au Wok et a
la poéle

Sauces et Vinaigrettes

Soupes & plats uniques —
Les traditionnels

Soupes — recettes traditionnelles

Tapas — Bouchées espagnoles

Tartes et poudings

Viande hachée — délicieuse et
raffinée

Yum Cha et délices d"Asie

Dans leur demier cato~
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un choix de plus de 1000
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