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SCONES
Priparation of cmsson: 25 mn
pour 1 12 scomes

228 g de furine, [ rachet de levere, | pincée de sel, [
ErOSEe nal de heuree g fem et anriiainte, _'-I‘HIEJ']IE"
swere g povdee. T oeuf § verre de lait.

Melangez la farine, la levure et le sel. Incorporez e
beurre en travaillant rapidement du bout des doipts
jusguti obtenir une péte friable. Ajoutez ke sucre, puis
U'eenl; travailler & fa fourchette. Ajoutez le lain petit d
petit afin d'obtenirune phite formc

Faites chauffor le four régle sur thermostat 7-8 (2307
C). Abaisser la pite & 2.5 cm d'epaisseur sur une
Manche farmée. Découpez des cercles de 6 cm de
tizmétre en 8¢ servant d'un emporte-piéce ou d'un
verre préalablesment trempé dans Ia farine.

Les placer sor une plague beurrée ot sanpoudnde de
furine {ou parnie d'une fenille de papier solfurisd).
Iorez au lait tidde Enfournez ef laissez cuire [0 15
mninules jusqu'a ce que les scones soient bien ponflés
ctdors,

Posez sur une grille et recouvrez dan torchon pour
gue les gateaux conservent fout leur moelleux en
refrofdissant
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DAMIERS ET SPIRALES

Pour 15 pateaux environ

250 g de favine, 2 ¢ d o de levure climique, 165 i de
sucre en powdre, | o d e, de vanille, 2 enfz+ 2hancs
o ‘venf, 125 g de hewrre, 20 g de cacan, 15 g de sucre
en powdre, | o de la,

Versez la farine ot la levure sor un plan de wavail,
formez un puits au milien, Ajoutez 150z de suere, le
sucre vamllé et 2 ccufs, puis travaillez avec une partie
de Ta faring pour obtenirung péte ol le,

Complétez avec le beurre froid coupe @n morceanx,
couvrez du reste de farine of pétrissez les ingrédients
pour obtenir une pite lisse. Laissez reposer pendant
phusicurs heures au frais. Etcoupez la pite en deux.
Dams un saladier, mélangez le cacan, los 15 g de sucre
restants et le lait, Ajoutez ce melange 4 la moitie de la

piite en péirissan,

Préparation des spirales: abaisses chague moitié de
piite an rouleou et formez deux carrés de taille égale,
cnduizer 'un des camrés d'un blane d'eeaf, couvrez
avec 'autre ef rouler les denx carrés 'un sur 'autre én
ITII'“I?SEH.T.IL

Préparation des damiers: coupez & bandes de | cm de
lurgreur de phe nature el 6 de pite au chocolat,
badigeonnez-les avec le second blane deufl el
disposez-les uns sur les autres en alternant. Enmoulez
dans un carré de péte nateres ou au chocolat. Mettez au
frais.

Couper la pdite en tranches réguiliénes, répartisace-los
surune tide bewrnee. Ghisses dans un [four prehsufhé
175-200°C (th. 3-6) et Inissez cuire de 104 15 mn,
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PETITS SABLES
Prigaranon ef coisson: 30 mn
Pour 350 g de sablés

(8¢ de fvine, iy de sucre semoule, 60 de beurre, |

}-1,-;' b Blanc, ot pea de varifle ou [ eitron, | pinede
e el

Pans une terrine, travailles I'euf entier avee lo suere
il une pincée de sel. Ajeurez la farine mélangesz:
fersez sur une planche & piitisserie of incorporez le
telrre en travaillant rapidement du bout des doigts.
tarfumez d'on pen dexirait de vanille ou de zeste de
fitron finement ripé,

ftendes au roulean sur 3 ou & millimétres d'dpaisseur
it ciipe en forme de Josange 4 Taide dun emporie-
fhéce oua dune roulelte 4 pitisserie.

Uepuntisses les losanges sur unc plaque 3 peine
wuree el furinée ou recouverte de papier sulfisrisé,
tmsnei-les au blane d'oeuf en se servant dun pincesu
Wlin de les placer

fites eubre 20 mn dans le four préalablement chaufTe
gl sur th, 6-7 (2055 C),

fmnel : Rungesr les sables dans une baile en métal,
In w0 conserveront trés facilement une ou deux
Pimiiies el resteront coowst lamts une Tois mis & Pabri
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MUFFINS AUX PEPITES DE

CHOCCHAT
12 mulfing

Iz de margarine, 225 g de sucre en powdre, 2 grog

Leufs, 5 . d . de lait, 273g de farine, 1 50m] de yavurt
Cuature, 175z de chacolat noir I e, d o de bicarbonate

de s,

WChemisez 12 petits moule 4 muffins avec des

Caisscttes en papier plissé,

Dans une grande jatte, battex la margarine et le sucre i
Paide d'une cuillére en bois, jusqu'l obtention dune
mousse [egére. Ajoutes les ceuts, le yaourt et le lait. et
hattez |e towt pour amalgamer,

Tamisez cnsemble la farine et le bicarbonate de sowde
puis les ajouter au métange, en remuant bien. _
Incorporez. ensuite les morceaux de chocolat, puis
purtiigsez les petits moules de La préparation abtere &
Paide d'une cuillére, Faites cuire au four préchauffe, &
190 ith. 6-T), pendant 23 mn{piguez la pointe d'un
coutenl dans un muffin; elle doit ressortir séche et
gans trace de pite). Laissez todir dans les moules
pendant § mm, puis soriez les muffing of les laisser
refroddit complétement surune grille,

Veriamie
Poaer firdre des peffing. chocolar-orange, aioses écoroe
rapde dwne orange ef remplaces le Joit par du fux d'orange
Fraichement pressd. Cefie pr-i]-mrdhmﬁ penl aussi servie d
préprarer 6 gros ou 24 mini-muling, Culre les mini-muffins
Hi e, Jeizqu ' oo gu'ils sofem) moellen.
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BISCUITS CHOCOLAT-ORANGE

Bl de bewere, en ponimade, 75 g de sucre en poudre,
. [ c.as, de laft, 223g de favine, 25 g de cacao en
e,

burrez ou Chemisez 2 plaques & pitizserie avee du
ipier sl furise.
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Witz le bewrre aves le sucre jusqu'd ohtention dune
pusse lépére. Incorpores Moeuf et Ie Tai. Tamisez la
Fime el le cacan, puis les ajouter progressivement au
Elane pour obtenir une pate souple, Incomuomns e
Ble de la farine avec les doigts el malaxer pour
FImer une e

frun plas de travail faring, abeissez la péte 6 mm
Epaizseur A Paide d'un emporte-pitee cannelé de &
i de dizméte, décovpez sutant de bisouits que
Mlh]u. en abaissant les chutes pour ||¢|.;L1|,|J_1I._![
Iutres biscuits.

Miposes fes biscuis sur les plaques et fites cuire sy
U préchudte § 180 °C (th, 6), 12 mn. Les biscuits
fvent étre dords,

Hases tiddic quelques minutes sur les placues puis
mpliétement sur une grille,

Hir le glagage, mettez le sucre glace dans une jatte et
Bt assez de jus Carange pour abtenir un I:-,;l'.ll,‘:dgl.‘
Vi ninppe ln cvillére; Eialez un peu de slagage sur
fiue Biscuit ot laisser durcir, Arroser d'un filet de
oeolat et laisses prendre avant de servir
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MNAVETTES ( pour 25 naviettes)
Priparation et cuisson - 50 mn
repos: | & 2 heures
Seconde prdparation: 10 mn
Secomde attente: 1 hewre

W00 ¢ de farine, 250 g de suere semonle, S0 g da
Werre, 3 s [ owilferée o i wh pen e el ea
fleur dioranger

Wans une prande jarte, melanpee la farine, une grosse
Milete de sel e le sucre; ercuser une [onfaine, versex
e celle-ci 2 cufs entiers, un pew d'ean de fleur
Woranger e 1o beurre préalablement ramolli 4 la
urchette, Travaillez le mélange en ajoutant un peu
Wil afin d'obtenir une pite un peu ferme.
MRansembles en paton et laissez reposer au frais une
LIPS ALl T,

Wirmer des bouding de pite de 3 vu d cm de diametre,
jpez en mongons de 7 em de long. Fagonnez fes
Wrtmilés en forme de pointe de barque; les poser au
F el i mesure sur une toke huilée as chiffen (ou
v cd'une feville de papier sulfurisé). Avee la poine
Wi coutery, trcez ung fente profonde sur chagque
Mivierte. Laisses reposer une heure

Wheure plus tard, possez i Peuf bat elendu avee un
i1 |!'|...|l||

Wattes choulfer To fowr riglht sur iy 6 ( 1 8O® C),
Balases cuire 20 mn, Likser pefioidin. Conserves

version WWw.pPdllc
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Petits Fours *  byshedl] b gbdl - s Fotits Bours: ®  Gaeleadl syl L e A e TATE =5
BISCUITS BICOLORES Aalil dpilii ey
Prépasation cf cuisson ; Mmn t 20 mn de péfrigémtion PR 11 Bids Tighs 20+ Teda 30 = pplaly pedeid]
Pour 40 biscuits i T 5 e
LipgSme HIF

125 g de bearre, 170 g de sucee glace, [ ouf, 375 g de o Lo T T o b e LR U e
2 Al o Lo 2 3T i | g 170 cias B 125

farine, [ o x de maizena, 2 ¢ d 5 de cacao en & gy .'-’!'_- _' En D:"""-"_'"'\F i :'"'_k..r :
powdre, 50 g de chocolat noin, fondu, Loyfed 50 B gl Sl 8] Ge% 2 L Gl
i3 4 bt 4e

Prechauffes le four & 180 *C, Beurnez
deus plagues .

Fuites mousser au fouet le beurre et e
gucre glace. Ajouter I'ouf. Bien
mélangez, Ingorporez la [anne et la
maizena. Mélangez avec une spatule
mtallicue, Répartisses la pdte Gpalement
entre 2 terrines, Ajoutcz le cacao &1 le
chocolat fondu dans l'une, mélanges,
Couvrez de film alimentaine les deux
fermines. Refrigeres 20mi.

Ahaissez les pitons separément entre des
fevilles de papier sulfurisé sur une
épaisscor de dmm. Ulilisez deux tailles
de découponir de forme identique.
Detaillez dabord leg deux pites avee lo
prand découpoir. Puis détaillez les
prandes fommes obenues avee le petit
découpoir, Emhoiie: les découpes pour
ahrenir des biscuits bicolores, Disposce-
lgs sur bes plagues et enfoumnez 10 4
[2mn. Laisser refroidir sur les plaques

g st 180 Lo ol b
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SHORTY BRED @b éil jua
Préparations et cuisson: 15 mn ALgds 35 aglly padasll

puur 60 biscuits environ

Ly Ly 60

S g de farine, [rach. de fevire, 10 g de Muizena, 175 5,.- 3 4

! : ‘ 5 iy B 2SS cliogle B IO L3, s vl b p 350
A g de bewrre, {75 g dé sucre en poudre, Quelques TR i I.:- % """’5 ol _t'ﬂlr
onirtes d'exitraitd amndes, 0 A ool B g (B S E

ferie I [urine, ls Maizena et la levore dans une jatte; g gl el ‘é E iy Lyyullly Ll u‘;
lelangez. [Jans une seconde torrine, travaillez le 4 .,r"‘""‘ll = ':_n_,.a Sl hlst o plele,

eurme en ponimade et 1o sucre, Incorporez ensuite ;. | |
- A : dynal r”" 5.\.1-..- B A ullE G il 211
irine au beurre suceé et travaillez jusqu'a obtenir une L 43l é ;

e ldgére e homogine. Ajoutez quelques gouties oyl bmy n.si"“"l Ll Sy s L e

lextruil d amandes
: |4
fltes ehoufler le four réglé sur th, 5-6 (1700 C). oAy

ibulsses et decouper la pite en se servant d'un Ap 170y 6-5 JI.‘-J"'bl"'L'ﬂJ'I'"’-"“JI At
mporie-pidee ou dun verre. ua-ﬁ_gl P |-+ L.H.qhb gl uJ"—""
epurtisses. sur une plague garnie dune feuille de 3 "

ipler subfurisd beurre, Faites cuire 20 4 25 mn, Les ‘*"._'H “—""Sﬂ @-’_5"' i b o L“-“:-'-
bcuits doivent dorer Iégérement, Les lnissersefreidic #2905 O sy i 82 25 J1 200 Lpaghl 50yl
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BISCUITE AUX PRUNEAUX OLF AUX
DATTES

Préparation ed cuisson: 45 mn,
Repos de lnpiite - 2 h

Piite: 300 de farine, | sackel de Lavure r_'.lr:'_r.l”.fuc-:,
F20) g de fewrre ou de margarine, 80 g de sucre;?
ot ! pinece de conmelle, wn pen d'eo.

Poiey la pite de praneans on de duattes: 300g de
pruneany fdaites), 2008 de vucre, 2rachets de swere
bunifie. Pour dorer: wn joune d'wufc Pour
sapomdrer: 2 sachets de sucre vanillé

Mettez bes pruneans, le sucre et le Sucre Vanille dans
une casserole 4 fond épais; recouvrer d'ean et faites
cuine 30 mn enyiron.

Tamisez le mélange farine-levure dans une temrine.
Faites une fontajne mettez-y le beurre oo la margarine
rimalli conpé en petits morceaux, le sucee, les aufs, la
cannetle o une ou deux ¢ & s d'esu. Travaillez
rapidement be toul pour vbtenir une pate ferme qui ne
colle pas. Roules-la en boule et laissez-la reposcr
Ueus heures au frais,

Lorsgue fes pruneaux sont cuits, deénoyautez-les,
péduises-les en purce of ajoulex 4 cette purée le sirop
te cuisson, Remetter sur le feu et faites cuire &
AGUVERL Sins cesser de remuer jusgu'a ce que la péte
sl seche et se délache des parcis de la casserole.
Abaisses les 45 de L piite & biseuit et découpes-la cn
potiis cormés de 6 em de oM@ environ au centre
dongquels vous dépases un peu de pate de praneius,
Prizhovede les bovrchs ol b e ponr former une poche,

POF creat

ed with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

Fritts Fonrs

isscy o 175 de la pite restante, découpez-la en
des de 4 cm de large environ et recouvtez-en les
1% fourmes. En pingant avec le pouce ef Pindex,
gk les bords de celle pite aux bords des carrds,
Wigeunncy les handes de phe au joune d'euf et
iser les biscuits sur une plaque heurrée Faites
[ 30 mn environ & four moyen ef saupoudrer de
yanille

'- bes dattes dénoyantez-les of failes bes cuire & la
Peur pendant | Smm, Ferases-les au robot ou 4 Ja
hette en leur ajoutant 100z de sucre et 2 c.5 de
i vanille.

- £
ETOILES GLACEES
Préparation el cudsson : Lhlimn
Repaos ; L h
Pamur L) pl-.".l'n\. EvIren

' & de farive. 3 o d o de fevare chintgue, | sachet
Brere vamitle fom exerait de wanille), 60 e Suere
0w, JO e Bewere, § e ol 3o a s de (i
e alie vel, 5 powdsew de fus de cltrop

. . ) Wi slacer | 150 g de sneve glace, 2 o i e de jug de
mj'"'. qla‘u:ﬂ-lhﬂ—um Wion, 3o s deaw chaude,
Bada 45 - apblly bl
el 2 sl 1a,
EIHJ.,;tllfl-.l.ﬁ._...._.Siru_u-_ S L ) el
el iy ¢ B E T 8 fliSa S RO L L
S 200 ey R £ 200 ; adl Ll sl
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Blisez ane  fontsine dans le mélange lamisé
Bipe Hevure, Versez-y le sucre, ke sucre vanillé, le
. Ie jus de citron, le jaune dieolet le lait, Travaillez
it 1 beurme en petits morceaux of pdétrissez le
I, Laissez reposer | heure au frais.

Bibissez 1o pitte ot découper des cioiles 3 l'emporte-
bee. Fuites cuire sur une 16le beurmée 4 four moyven, &
W, (th. 5), pendant L0 minutes,

Bliyez 1o sucre glace avec le jus de citton et Pean
de, Gilacez fes Ehiles,
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LANGUES DE CHAT, badl Gimll PETITS BISCUITS any il pdaa eygFrun

Préparation &t cuisson ; 30 mn

ur 300y de langues de chat G M0 2 pilelly il AUX RAISINS SECS b 33 el il
o - daks 300 Pripartion el cuisson: 35 mn figa Al sl 32,

frtle be benrre du i pératcus su maing Repas de Ta pdde © 40 mn inkd 50 2
[ hsere 3 Pavance car il duilﬂ[.l:q'-m TRt || L | R Y] __*l Pour 50 petits bescuits

. { Aaldated 1) 48 Pire: 2500 de farine, | sach. de Levare chimigque, 130 oS o e EIHD G § e LS _WJ’ ?_?'_5“' i‘."'l'-'*“""
nll‘gdﬁfm'l'.ﬂf .IIMF{ de hewrve, .I'”rjg | e sucre, | sach de sueve vanille, le zeste ,ra"},lé PR 3' EJ‘l_'l ‘G_- 1Rl Lgpan _-_I-..ha 2 e 'l.l‘u-_lj __pH .')'..-.ILI'_,S..-
Raditcre, 3 flanc d aenfs aufs B BN oy RO L L Eltror, 7 jounes d'ewfy, 180g  de bewrre pu de e 502 (B g il 2 u‘M b FBO 2w kR L

) i b Sl Wiarzarine, Sg de raixin sees. Pour badigeonner; 2

i E?:H uli;L: IEEII'IHE. trvailles Tq,.-.:o pi ! Blanes d'enty. Poursanpoudrer: St g7 de saecre. % :-:,uh- w! ".L:-q _} .3)__,..;_1-+.1_,1;U5p¢M L’J.p".ﬁ-
ne fourchetie le beurre en crime. 1
Fonsistance 4'ime pommade ferme ) ol Byl Aty Al e i J | [amisez le mélange fanneHevure dans une terrine, ""-""JJIJJ—} "J'lh “j_FUJLJLJ o ﬁdl‘

{J—"‘-“"f’)‘ﬁm:r aar S A0 iTESl.lncﬁm!ain:,ﬂjd::Lmlu:»l:iurl:._lcé'rucl;‘a'a?ill:i: m{meJui ,Fj o ytlly .‘_,-ﬂ-u-lh_.l'_ﬂul'-@} sl
e sel, le zeste ripé de citron, les jounes deeufs, e 3. - fE. 4 %s s by,
heurre (ou la margaring) coupé en petits morcesux el ‘-'1_: Iﬁ ¥ ‘-; ‘:“ S
éfrisser rapidement tous les ingrédients afin -'f..'II.J""" 1 ,j"_'" ‘-"4——'_..1" e el d
nh‘h:mr une piite lisse. En demier ajoutes les raising 8o 40 2 L o5, 4 E 3 Bl 228 2 Gl |
s tout en continuant de pétrir, puis laisscz reposer la = i s !' | L s
_.'_5._11 ol ity il =lale i ‘piite au [rais environ 40 mn. Abaissez la péte au L"—""E‘HJL-'_'-L?""F‘I" 1"]'“"';?1" "J"“IL' 'ﬁ_ib"*"f "'!J'“"
n o Croulean & une epaisseur d'enviren 3 mm et découpez- E"J‘H i B JH P | HC I qﬂ-’hl R
s Jlanily 1 aall Lf_:a",..ud“il M ln en losanges. Battez les blancs doeufs més - o .j by il &l ol Sl
{ i bricvement, budipeonnes les bisouits, saupoedne: de
e guere ef poser-les sur une thle de cuisson beurrée, -lin-Jl 'jf \3“ f— n.g.HM Byl Bgaoa oy 48
Faites cuire 3 180°C aur la deuxiéme grille en parant o i R Ierjn.....";I'I PR i S e |
- i bas 15 mn environ,
goiantyt—is Gt 2 S <

¢ Faites chauffer le four th 6-7 o
0= Ajouter sur le - beure le sucre, |
Hesucre vanille, puis incorparer les
[nes eefs M'un aprés aotre, en
intinuant -4 fouetter cctte fois 2
ide d"wn fomet 3 main

(00 70 0 e Ml i o8
¢S Sy iyl J| el

# Puis versez 1a furine d*un seul coup

i I mélant parfaitement au reste en
thervant d unc spatule

is

theurres trés legérement unc plaque § s
! four (ou la gamir de papier
iitirisé). CGarnissez de pite la poche
douille et dresser les lanpoes-de- |
It e petits batonnets réguliens de &
mtimétres de longueur sur 5
limétres d'épaisseur.
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| ol gl (oS0 G
L5 Ll oy el oy
o 0 Lgdeb &y glascio ol ges it

ple 5

placez le tout au centre du four et
ensurveilles la cuisson (elle ne dure

i S minutes). Les langues-de-chat | L l-fd-'j Gt 3 J& Lf
fiteites quand elles som dorées sur |

Lnlhdla._...mﬁ_h.. {h.v.a,_,.-l.i 3
§ bordy et resides pales au milicu, " b
W dévoller avee précaution o Jes [T 08 ; | -,?J wialy 5'_("': ‘JIJB‘!I -'F'
e refroicie sor une grille. : 258 Ly jiay Lpalas|
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PALETS DE DAMES
Préparation et cuissoo @ 40 mn
30 0 35 pidces

S g e berrve mow, iwnille en poudre. 5.5 g de suere en
pendre, 1 weuf, 63 g de vaiving secy mocéris dans
potic verre o et de (Tewes dovanger, 63 g de farine, 1
pitrcée o sel.

Traveiller an foust, maiz sans excés, le beurre, la
vanille et le suere en poudre ; le mélange doit ére
crémen. Ajoutez 'eul et le sel towgours en battant,
Egouttes les raising secs ot roulee-les dans la farine ;
incorpores le mélange nusinferine sy mélange
precedent & Padde d'une spatule,

Surune plaque Epérement beurrée, couches: des petits
disgues de pate i l'aide d'unc cuillére. Enfournez i 200
2 {th. 6-7), faites cuire 1004 15mn jusqu'i ce que les
palets soient legérement dores sur lewr pourtour,

O et redennrnted @f plocer Jew palets s de ol gves da
chaealar nor fordi au Baln-marie ol e reoowvriy de pépiies
de chacedal s Wolats de pisiaefes,

PETITS GATEAUX VANILLES
Préparatwm el cansson 2 30 mn; Repos: 1 h
Hid pidecs

FiH gz e berrere mong, 125 g de sucre glace, #I6 G450 =
e firrine, Lol 1 e ac dlexivany de vaniile,

Mélunger wus les ingrédients en une pdte homogéne
goit & P'aide d'an robot électrique soitd s main dans un
saladier. Faites reposer la péte pendant | heure au
réfrigératenr,

A Paide d'un roulean & péitisserze, étalez la pite sur 3
mm diépaisseur sur un plan de travail fanng,
Detaillez-lad Fade d'emporte-piées de formes varides
{tniles, cocurs, ete. ). Disposcer leg petits glteaus ainsi
formés sur une plague 3 pltissede beurrée o
recouverte dune feuille de papicr subfurisé

Faites cuire pendant environ 10 mm @ 180 °C (th. &)
Unc fois les phiteaus euils, sortez-les du four et laisser
refroadiravant de bes ranger,

PETITS GATEAUX ANGLAIS
“BROWNIES"

Préparation ef cui=son ; 43 mn.

S0 g de firine, | pincée de Levire chimigue, $20 g de
bewrre gu de Margavine, 1200 ¢ de chacolar noir
dgenfs, | Fﬂj{ desnere. 1220 d e dextrair ia vanille |
pincee de gl

Faites fondre bo bearre et le choenlat au bain-marie,
Lpissie refroidiv, ajoutes le sel et les euls. Mélange:
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bien e tout et hawez la preparation pour la rendre
Jegere, Incorporer e suere, la vanille ot lemelange.
Tamises Farine levure sans cesser de battre, Tapisses

une plague de papier alumimium bewrre donl vous

relevez bien les bords et etalex fi pile en une couche
péguliére. Failes cuine 23 mn environ & four moyen
(Iintéricur do gatcau doit rester moelleux). Laissen
e fruidir el eoupes on pelits carmes,
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Petits Fours  ®

TUILES

Fréparation et cuisson @ 20 mn.

5] B defirine, 123 @ de sucve, 10 g de créme fraiche
Wisse, 4 Blanes d'oeufy :

s un saladier mélanges sucre et farine, D aulre
I Batlez les blancs en neige, ef incorporez-les i la
Eme. Ajoutez le sucre e a farine ef travailler le tout
isemible

Eposes sur une plague heurrée dis petits Ly espacés
{valear @une cuillére 3 soupe, Plongez une
urchette dans un pen de lail e aplatisser
fiformément Lo préparation pour abtenir une fine

Houmez Is plague i mi-hauteur et faites dorer les
fles dde 10§ 12 mn. Surveiller fréquemment leur
fsgon, car leurs bords peuvent brunir trés
phidement,

firee In plague dy Tour ef détachez les wiles i Taide
e paletie ou d'un couresy large, et poses-les sur e
Wlean i patisserie afin guelles prennent ka forme
[ebguree ches: s,

W tuwles w0 pewiplens guand elles sont encore
Miiwdis, Proeddes ensuite de la méme fagon avec le
e idee fi e .
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PETITS GATEAUX A L'ORANGE

Préparation of cuesson | 40 mn

Pate: 200 g de farine, 122 sach. de Levure chimigue,
16 s de bewrre, 150 g de sucre ! sach, de Sucre
Vanillé {ou exivait de vamille), 3 nuf, 2 o ds de jus
dorange, A g d'éeorce dorange confite fivemens
hachde, N o de chocola en paillettes on hache en
PE MOPTEay,

Pour inehiher sirop a oramge; 5 oo s de fus d'orange,
T et ripe de 2 ovamges, [e ds. desucre,

Pour glacer: ) g de sucre glace, 2 ¢ d 5. d'eaw, 30 g
cdleconfiture doranges

Travailles le beurme cn mousse. Ajoutez pew i peu le
swcie, le Swere Vamillé of les wufs un d un, Ingorpome:
par petites quantites le mélange farineHevure, puis le
jus d'orange. Mélangez bien e tout, ajouter I'écorce
“d'oronge eb les pailleties de chocolat. Repartissez In
et dans une vingtaine de peliles caisseties en papier

et faites cuire 2008 25 mn & four chaud.
 Préparez le sivop A orange. faites cuire le sucre et
“Dewillerées a soupe o' can; ajoutest le jus et looeste
dlorange, laissez reprendee ébullition ot retirez du
figw, Arroses les petits giteaus encore chasds dis que
Io cirisson eut termingée, Meticz le sucre glace, l'eau cf
la confiture d'oranges duns une petite casserale e
chauffoy co mélange on le rermuant i cuillére jusgu'a
ce qu'il épaississe un peu. Glaces le dessus des
‘piteaux. Vous pouver cgalement les parsemer de
 chocolat ripe avantde les placer,
! PN
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MACARONS DE NANCY
DMALIA & BAHINA
Preparafion et coisson 30 mm
peoir 80 pidces covirons

Wihg de sucre ploce, 125 ¢ damande en poudre,
firie ef'eenafs.

Hélangez ke sucre e les amandes. Travaillez avec les
tine d'meufs .

Ireaser des petiis tas sur une 6le recouvers de
ipier sulfurse.

iplatissez-les & l'aide d'wn pinceau trompé dans eau
fubele.

it cuire & four moyen & 1757 C (th. &) pendant 15
i, Decollez dés la sarie du four ef laissez refroidir
r Line grille.

MADELEINES
Préparation et cuisson. 1h 15 mn
[ecur 12 fnii'\_'u'x ENVITONS

fhg ide sucve. 600 g defavine, 60 g de beurve, 2o, |
Heher de sueve vanillé ¥ zeste de cftvon, o guelpues
ttes e fris ol crtvom.

Favaillez en mousse le sucre | le sucre vanillé, et les
Wifs, Ajoules le zeste de eitrons,

I[H.'ﬂ]'Fl'H'C?
Blicaternent la farine tamisé.
{ioutez le beusre & peine fondu,
eurrez et fariner les mwoules a madeleines,

emplisacz-les do pifes .

iles cuire B L g chaud, 32 20°C.( th.R).
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MADELEINES DE COMMERCY
Preparalion ef cuis=on ; 35 mn,
Mo 12 |'||:'-.ng:x Envirom

W dle houvre, 100 g de sucre, 3 ewfh, 100 g de farice,
L o de levare cliimmigue, QOuelgues pourtes Seap
Hlonir davaunper o exivatl devantlle, Sucre glace

b laly 3 Bk s 125 L A

ol lbly as bt gllly Sl
I ek e P
kel § Lok L3RS

15 J%a (6 J}roijﬁglﬁh__-jllh_-,ld
2 gy il s Lyl ) 3y mgy L‘,,.J-_FH

illez |2 beuree et e sucre en pommade. Ajoutes les
Lun A un. Incorporez le mélange famisé farine
Ajonrez 'ean de feur d oranger.

iree el farineex les moules 4 madelemes, les remplin
{ LIpTcpad ation, Faites curre L mn a tour chaied, &
oL (th, 8 ) Démouler
i de cuisson sur

| grille, Saupoudiez
dicre glace

dulalall
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PETITS TIARES, PALETS

O MACARONE DE
Preparaiiom ef cuisson

puor 24 thares environ, o 24

OO0
= M

* ] ac i
palcls aLl oo Imaciroles

g denvix de coco rapee, 125 g de jarire, 12 ¢
fie devuie chimigue en peadee, G g de bewrve miy d
BHpee ambiaste, 60 g de sucre on powdie, |
e el { ¢, a 1. de uir, | pincée de xel

twimisee [ farine .|'\.'|;|_" la levure e

e besurne, puis
¢ javne d'ocul
FELNISSEE SO0 o

s uni terrine,
e e une pincée de sel. Incorporee:
.J-l.'lull'...f le sucre. la nmy de oo ¢
wenlablement délaye doms le Lait.
paister,

ws tiares: a la poche a douilbe, déposez des petins tas
e prate sur une plague & peine [umés,

Ak palets: déposer des petits tas de pate en forme de
flette sur une plague d pene farinee ou recouverte de
pipigr sulfurize. Saupoudrez de noin de coco ripée
|pres L euisson

A% macarons: deposer des pelits tas de plite en
I|If|'|'|l_' di maciron S ing |'|'|.|\_!I|._' @ |r._'|||-\; far ||.':a_'.
mites curre 20 ma dang le [our préchaulle su th, &
IR0, Conserver ces gliteaux dans une bodie
mistallgue hermatique.
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BISCUITS CHOOOIAT-CITRON

Préparaton ot cuissom: 43mn.
Pomr 0 petits claca

Fiite: (M) g de farine, {20pdefeculeimaizenas. £20g de
Fovrve, dledesucre, 2sach. de Sucee Vaniflé, | jaurne
Wl e zeste rape 'l citran, |5 gde cacaa, un pew de
fiait

Powr glacer:d poguel de glecoge, Sedebewrre, le2este
reipe 'l citron

Travaillez le beurre, le suere et le sucre vanillé en
prémc; ajouicy lo reste do citron, le jaune dioeof, e
inélanze amisé farine-maizena-cacao ot asser de fait de
g on 4 obrenir ung pite homogene.

Wbiisscz celle pite sur une épaisseur de 5 numoet
fcoupe: des biscuits ronds 4 1emporie-pléce ou avec
Win verre

les cutre | Smn b four moven, laissez ee froidi

arez. 1o glagage on ajoutant 1o howrre e |e zeste de
; b et glacez les biscuits sur une tace

daul-atallg g cyg
Ahis 45 ¢ agdally paiaalt
daled 4}
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CHOCOLAT COOKIES
Préparation el cutsson: 30 mn
rour A0 cookies

Meillez i ce I

amibiante lors da

uire soif j teonplrature

4 1! 3

225 g de Brprre ramadll. 325 £ae shore
sewmomie, 2 ey, § o, o vanille, 450 g
de _.fé.'n"l.ln'l.". fe g defevu "l'-:'.".'."FI.I.'n_.'I'J-f‘. !
i de sef, 35 Vg de chvacolat noir:

1- Dans une terrine, mettez-y le bearre
avec le suere semonle. Rarte le tout au
Fouct & main jusqud oblenir une créme
bic lide

I= Incorpores ensuile les oeufy un d un
sins cesser de remuer; ajouter Mextrai
de vanillz, Fairas chauller le four régla
sur thermostat S-6¢ 1 7107 C)

§= hdelange la levure, be sel ef la Fanine; al, et T
% g 3 i = P L) 5| {
tuimiser sur le contenu de fa jaite, puis F c “"'-J'JIJ C‘L"-t" it I o
i h;gl-rJlléJaJ.‘n-lu A R 7| [ ENPRT

-.El_lf

4= Riper grossicrement le chocolul
{avee [es gros trows de la mpe) o le
hxcher en paillettes; ineorpores-le a
Tappeareil.

3l Lisae Labod dbNy S0 5,80 —4

5o A laide dune cuillére 3 soupe
hummide, déposez des tas de pte surune
plague de four bien bearrée ou garnie
dune feuille de papier sulfurise; les
uplatissce-les (4 la cuillére toujours
humideyde fagon a ce que les monceaus
de plite solent anondis ol fassem 3
centiméires de diametre, Yeillez & hien
les espacer sur la plaque du Four |
{laisser 5 centimétres de chagque cbing),
Faites cuire et dorer 10 minutes.
Atterides une ou deux minutes wvant de
les détacher avec une spatule
anetilligue, puis laisses-bes refroddic sw

s grille
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SABLES FINS A 1A CONFITURE "dl ki " danaall ddud) dilda)
“LUNETTES" i, 16
[haahkés

S S PRV W e A BT L ST B

o . e
Bl de firrine, 125 gde hevrve, 125 gde sweve glae, | 28500 be fgaens - Uped 12 gl 90l i e 8 iy
el ) Jaune, Tsack. de devere, vanille on rdpure de

Wirron, corfitare o choix, Eyaa _;*--d| £ yab T puatally ,,.J_,,_n, il 42, all #J:Lh
) ; e e | AFe il ,a“.l'! Inl2e] celzs
Melatger 4 cec farine, el et levire en poudre. Faites une N "'5"'"“'] i 5 Ij e Lf
antaine. [Jans une terrine, mélanges Poewf, le jaune, le o g o uJ:J.'!-—' Fagdl d.a.,g,.;- '}Lu-l.i‘.l ;I Sraaalll
cre glace et les ripures de citvon ou la vanille. Ajouter I'g b L5l 13a i ._.l.,._..:. is
g beurre. Bien mélangez. 1l me dost pas v oavoir de '-': " 155 '*5':""!

grumcan. Versez ce mélange dans la lontane, Pélrisses Lpaleonl | 5 o Ll Gasd L sonlad wgmnnl l__r"‘-‘-'-"lj
: tasseimble s _!d it |._~|| .u.!:f..' kal.:ulc_nu_ﬂhr.. Fraiser 2 E::ut?e UJJ,..— i 3y a5k |'_'-| 5 Lr Lpae s s i Lplad 5.5
Mettez en boule, Recouvrez d'un film. Réserver au rais 1 A 110 | a"‘f
minimunn 20 mn. ). Préchn ez le foura 2100°C, o= il ¥ i 5 L e (43
hhaizses la pite & 2 mm d'dpaisscur, Déconpez |a pite S |2 J_LI:_LL....I ,_-,,a..n_.-_d.._. _fmﬁl '..1.. L
ec 1" cmporfe-pices ovale de 12 em. Découpes 2 ronds | %
: Bt SRS ot kil 2.5 1an il abdl
B 2.5 om de 0 sur fa moitié des pidees. Ces "hineties” o : e ‘JJ" Ly 5
srmeront los dessus fas s (8. T R E N L B e

i IE:S cuire separdment les '.EL:HF-I.IHI;."I bes -:!!:.l;.quu; des ) ‘JSLU,,_, iaga |f. Lpnds | (haplo ,-"__i <l il
ibles en effet, (les dessus évidés cuoisent plus el
fpickernent, 1. Enfousnez 15 min enviren. Surveillez la ”Li"w.’-j‘“‘”" 2955 o g e bl ._fj" o ._r"ﬂ

itileur du dessous des sablés, qui doit étre blondeen fin - eS80 S 5 Sl e el Sl oens g gl
& cuissom. Dés la sortic du four, saupondrez de sucre

; 2z | *Lm | i L‘_...; sidall |
e, les dessus lrones, Laisser refrondir, Tartinez d'une A il \-"J'L' e = ﬂ" "h“l I.BJ'F
jfie couche de confiture les sablés pleins, Poser sur Lkl -g-u-:'-a-‘l-lj _;Sl_,:J-F ..EM ezl e Ay didyy

iacun des sablés pleing, un sablé oo, Emplissee les ok

it | : |
dela méme conliture, osmaall B ] \"..J.o A gk

COOKRIES BOUKALAS alldgr a9
Frépasation ef cuon @ 400ma pour i A0 bl ksl
P 3 cookies
A Blames ool 125 g e sucre glace,
fimise, 45 g de bewrre, evivail de
wnritle, 125 g de forine,

£45 4y yhe S 55 125 Lo Ag

g 125, 91 sl O
B3y e 180 e (R 5 Al
W PR
l:ri*.éi-_;:h-.l_-:ha-”-g odadl wlaly
‘;’_‘bu.'li PI Barylly el
S5 15 Ll Lpnady SOy
Jsi Giale i gl
sl paa pe Baslie
REEN Y colda § gl o
bl Jiaials 4 o Lpaliah| olllg
B33 S8 JS by o
oo Sl 5! Wiy Ly
Bl e spom o 0alll i 0 0

Préchnuffez le four 4 180 °C (th. &)
Tewrrer une plaque de four,
[ans ume gatte, monter au fovet les blancs
uf, Ajoutez le sucre glece et le beurre.
Metangez, Incorporez la fanne et la
vinille @ néserver [5mnn Avec une
spitule, étalez 172 cuillére & soupe de péte &
elotgnte 'une de 1'autre. Enfoumes Smn, S
sy’ e gue les bords soient dongs.
Dtnchesr rapidement les cookies de la |
plugue cn glissant une spatule dessous
Plisces mu centre de chague cookie une
bl latie de papier sur laquelle est inscril
une houkola, Plier les galeties en deux.
i dle v en deus sur le rebord d'un
il Laiksesr refrosdie sur ane grille.

H-Iul,[l'l.llml e far -:Irlrm-'.' i 2ot § eoalkten d B a
bt fnly FLL TR foe demgs e ey plloe e
RN Rg e ficem Bty 3y 3 51 23] g ekt U

4y o b Lyl iyl
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FINGERS VIENNOIS
Prépartion et cuisson - 35mn
Powr 16 fingers

g el benere ramellt. 12 ¢ d e, d'exivait de varitle,

il o de zeste de civvon finement rapée, S0 g de
W glave, | enf idgérement hattu, 150 g de firine,
i el clipigeadas moin

e deux plagques & pitissenie, memez-les an
geérntenr. Préchauffez le four réplé sur
W90 A Taide dune coillére on hais on dun
181 et e créme legete er mouyasense le beumre,
vamille, I'éeorce dun citron et le sucre glace.
[t ez, un pew & fafois, en bamant bier, Yerses
e Limisee ot remiees ponr bren melunger,

fex o préparation dans une poche 3 douille
Hpee dun embout étoile de lom. Déposer des
oeurs e 6 4 Bem pour recouvrir les plagues
Ipirdes en les cspagant un pew, Enfournez [0 mn;
Insee Pl i sur ne grille

|11r-|hm:'r une casserale & moitié d'ean et pores i
Alon, Retires du Tewn, mvete Je ehoeolal dans un
| dletpase sur e fremissante, Remuer jusga'i ce
0 M ehocotmt ait fomadu, Plonpes Fune des extrémités
ehigue blscull dong le ehoeolat of lnsses rofroidin

e e,

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

i n:h-\“ b )51!

s 35 ¢ pphally sl
iakd 16

iale Al Lools o Bygl Tinle i « U By § 120
Ly S5 S 0 sl B syl el 35 e Tl

x| b Syt £ W00 L 150 . ERFT e W
dg = ,_.t 4...5._,5‘-_ » "_!L_..l.'ln.i._::

L’WILEW'“JJL“'—“‘—";ML;—"-
leaialy (p" 190y 6 . .:L;l:l:,_;_uh-..dl e
n-:':d.q_,.‘js..l-_,,is_gnjjlw IIJ_u....l_'I--\.n.'\.
dt.J..al J,,Lwl_).{w_gﬂ_-}gr.a oLty 3oy 15l
g Al _;r...f- dase il e o Bl B o il
L{»j.?"a'\'dlf-*ﬂ laas 1y .L.Lh,.-tﬁ,.-h-qd.u}x.m'
5‘i|q£='€a.a r..-!u.hs _.:-_a-_l‘_,_pu._._.l_,y_s-u..-;d
Lisas Lolegidas m}ﬂwlﬂmlfrut 4
el Ses deaygly s B0 580 b
P PR PR L'.,Q.l_&}thJb‘i.:..:.;u‘_‘Jl:-)_:-.J
kj.'a.-.ld tl.xllhjl;J_.de-y.u-q.! iL'J_’S‘!—J'
1ﬁ,:.J:r.J-m- el -Ju‘!q)...llﬂ.u,..uu-q:u
S e 0y Lty AASR N 8 i ligySn |

BISCUITS AUX AMANDES ET AU

CITRON

Priparation et cuisson @ 30mn + Iima de rémgdntion

Powir 30 biscants

il e bewrre. 172 ¢ a o, de zeste d'orange rapeé, 142 ¢,

o de Zeste de citron vert, sdpe, S de
Sucre on poudre, 7ipde farine, 2o d s de
poudre damandes, | blane dewt 7ig
o amandes effifdes, hechées, swere place

Heurrez une Mague de four ¢t prichauffer
e foued 180T,

Idetter le beurre, le zeste dorange et de
citron ef le sucre dans une jatle el Taltes A
Taide d"un batiewar r.'.'|LL1.T.|qLI.L jusgu'a og
gue le mélange blanchizse,

Ajoutez la farine et la powdre d'amandes,
et pltrigses jusgu'a obtention d'un-:rmm‘..
Fagonnez des rondins de pite de 2om de
1.0[[1___ el mettre 20mn aw refrigerateur,
Il 5gui cc que la pate soal ferme, Batiez le
e d'ocufl & laide d'use fourchetts,
Emiciter les amandes effilées dans une
jatbe, Trempez chague rondin dons le
blone d'reaf, malez dans les amandes ot
disposez sur la plagee de four, Faites cuire
A four préchauffé 12 4 | Smm, jusgqu'a oo
que [es biscuits soicnl légérement donés,
amisez de sucre glace et lnsses refrondr
s |a plague de four.
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Felits Fours

BOUCHEES A I'ORANGE
préparation ef cuisson : 30mn
Pour 14 bouchées

S8 g de farine, 55 g de suove en poudve, 45 £ de
whincalat noir-en morceauy, 4 ¢ ¢ 5. de marselide
daranges, 172 c. d o de zeste d'orange ripé, 2 eufs.

Allumez le four th. 6 (200 °C). Beurrez ou Tapisses
bine plagque de four de papier sulfurisé,

Dags un saladier, incorporez les wufs et le sucre;
e sur whe casserole deau chaude frémissante,
Fovciler jusqu's ce gque le mélange cpaississe e
Blane hisse.

Metivez du few et continues de battre jusqu'a ce que le
prépatation soif fiéde. Ajoutez le zeste d'orange fipé
s cesser de remuer. Versez la farine en la lamisant
el melanges avee une spatule (en cacutchouc),

Avee unc cuillire 4 dessert, déposez des tas de I
Rrosseur d'une noix sur les plagues de four en les
espagant pour quiils puissent s'@#aler Voos dever
obtenic 28 & 30 biscuits. Faites dorer environ & mn.
Laissez tiedir quelgues minutes sur les plagues puis
rnsfirez surune grille métallique.

Assemblez 2 biscuits en les intercalant de marmelade
d'oringe.

Fisites fondre 1e chocolat dans une casserole & double
fond. Laisscz frémir jusqud obiention d'une
prépuration lisse. Avec une petite cuillére, recouvrez
les bouchées dun filet de chocolat. Laisses reposcr
wvanit de servir.

eated with pdfFactory Pro
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- Fetita Fours ®

GRAND SABLE

e de diamédre.

123 o de beurre, 50 g de sucre en powdre, 175 g de
urine, sucre en powdre pour
maupoudrer

i Se—dly Bl bl =]

1- Travaillez le beurre et le sucre jusqu'a |

1% P P
cequ'ils seient mousseus, Bk e s

: ol il i=2
- Incorporez la farine et mélangez Jopr ghlaly "-"-—d,_)'“J g-‘“-’
bicn. Pétrissez ln pie jusqu'i ce gu'elle sl 3 Tzl ozl
zait homogene; L :i -

20 ol 5, Sl S8 Lyghel 3
plidie S5y Ldle o ily pe

- Donnez-lui la forme d'on cercle de 20
em de digmétre donl vous pincercz
ripulidrement le bord

Lashsi 5o pdad B s 4
Lpapbly bymill Sy 2, 1S ally
Wg_,_'!lrglig.i.uEGquED
bﬁaihﬂirqlﬁuﬁﬁu
e 35 Ly Sl Luale
IJJ.:LH_’N:-"; -.ji'ﬁaﬁl.:-g_&m!i
laled oy A U581

- Tracer 8 portions, piquez-le dessus |
avec une fourchette

aupoudnes de sucre en poudee el faites
Feuire 20 4 30mn dans un four préchaulle
b 1607 il doit étre lésévement dorG.
issez refroidic sur la plague @
isgeric Smn, puis posez-le sur une
burille pour gqu'il refroidisse
‘complétement,
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CARRES AU CARAMEL
Préparation ¢f cuisson : 50 mn
+20 mn de réfrigération
Pour A carrds

,'_‘u'l'.i':_;'d'rflll'f;'.lr'n'.l.'ﬁ_ Feodeel |'-".:'.'nrr’.'rrl.".lo‘r'ﬂ.f.llrur-fh' FELt g
de tewrre, coupé endés, Panl, 2adc ao d'eon
avaaned, {l’-l‘.-'l.l.l__-" ae dail concentra, Ml I1_g'r.llt' hewrre, | 0. d
. dle sivop de spore epoy.

Gigrniture; | 20p de chocalat naiy Ay de bewre.

PréchaufTez le foura 2 10 °C. Graissez of chemiser un
moule de papier sulfurise. Travailles la
foring, le sucre et le bewre jusqu'd
ohtention d'one consmtance de chapelune,
ajoutez les ceufk et legu de fagon J obtenir |
uné pite homopdne. Pétrisser,
enveloppez de film alimentaine et mettez 556
au réfripérateur 20 mn. Abaissez la peife,
fomcer le moule. fattes cutre la pate &
Blame au fowr préchanité 10mn, jusqu'a ce
que la plite soil lepérement dorde.

Pour le caramel: réduisez la température
du four 180 °C., Mélangez le lait
cancentre, le beurme ef fe sirop dons une
easgerole, chauffez & feu douy sans cosser |
de remuer jusqu's ce que e bedrre soil )
fondu et portez 4 ébullition jusguia ce que

- e = la préparalion épaississe. Gamissez la
4 e péite et cuire 10 mn, jusgu's ce que be toul
DELICES AU CITRON dgayllly dilala soitferme.
Priparation ef cuisson: 1his mn Ggds 155 ek | aphlly paadll Pour la garniture: m&langes le i:-mul'rsm Ie B
Puur 50 paéoes environ Ly i dalsd 90 chocolat heché dans une jatte, disposes
" sur une casserole d'eau frémissante el |
Fode bewrre, 123 e sucre, | fannedinf, 1 eiteon, latssez fondre, Laisser ticdir, repartisses
Whece e sell d oo d o de levire cihimigue, 150g de tl" Lo\ paagh e Lty b do s S B 125 <oy b 129 sur le carmmel el laisgee prendne, Coupez
The. b 150 o et il en CATTEs
¥ vl e D il B ppaie Bagd dials LA, i
e fonrrer 75 g re, IO e pucire - X e
,ﬂ;‘r e beurere, [ orange, 100g de sucre WS S 100 Wy 1By 75 ol

A ; JJ.WJMM;E.-_-& i.".S....H"'I
watllez en mousse le beurre et le sucre, Ajoutez le -~ ’ o & el yaa3) --.‘J”I
e d'euf e seste tipe du citron et fe sel. e P -C—L*j'.a sl Ly paglll
aporee le mélange tamisé furinetlevare ef 1 | e B i Lk gl . Sty § e tdig )

rifses, 2 2

fleves de petites portions de pite et formez des Lt A Cghead l__‘...J..:I e e bl mly s Sy

e de 3 em de diaméire. Coupez-les en deux ul ookl et il Spall Byl Lign e s

peeles sur la plague beurrée, face hombiée vers Io 5 “160 5 o s e %
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SOUVARQFFS

Préparation e cuiszon ; 40 mn.

Prépares une pate sahlce. Frendez au rouleau. Coupez

&0 un méme nombre 4’ une part des galettes et d’anire
pirt des couronnes avee un emporte pitce cannelé ot
fjouter dans ces demiéres un creux au milieu, Faites
cuire & four chaud. Réunissez une galette el une
pouronne par de la confiture de fraises ou sutre pour
yue celle-ci apparaisse dans ke creux de la couronne,
Baupoudnes de sucre glace.

PETITS FOURS DUCHESSE
Préparation el cuigson - 4 mm,

U g de farine, 140 g de sucre, 100 g de bewrre, 2
il 5 e levure anglaise,

Faites rrmollic le beurre. Travaillez avec le sucre et les
Joures d'ocufs. Incotporer la farine of la levure,
Pétrissez A la main.

Miviser la pite en boulettes de la wille dune noix,
Mluces sur uine pligue beurrée, Badigeonnez de blanc
d'oeul, saupoudrez de sucre en poudre. Garnisser
aved une demi amande ou une demi cerise confite et
fnites cuire i Four moyen.
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OURSINS
Préparation ¢t cuissan 1 40 mm.
Repos: 2 h.

Pour 60 pidces environ

180 g de bewrve, { euf 125 g de sueee, 250 7 de farine,
142 paguet de Tevare chimigue, Sucre en grains pour fe
décar,

Batlez le beurre, le sucre ef l'eal en mougse,
Agoutez la farine et la levure tamisces.

Luissez reposer.an réfri gératenr pendant 2 heures.
Formez des petits bouding. Couper en morceaus.
Fagonnez des houles de la taille d'une nois.

Roulez une face dans le sucre en grains, Mosez l'autre
face sur la tdle beurrée,

Faites dorer i four meoyen, & 1307 C, (th. &), pendant 15
minutes,
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