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Ingrédients
. 500 mi de lait

. 3 oaufs

.2 C.asoupe de cocao
. 200 gr de sucre cristaliisé
. 1 C. a cofé de vanille
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Préeparation

|. Dons une casserale, metire 100 gr de sucre cristallisa,
mouiller avec un pau d'ecu el laisser cuire sans y toucher
jusqu'a ce que le mélange sait doré,

2. Verser le caramel dans des moules et laisser rafroidir

3. Faire touillir le loit avec la vanille.

4. Dans un récipiant, louelter les ceufs avec le sucre restant
jusqu'da ce que le mélange blanchisse. Ajouter le cacao el
battre encore.

5. Verser le lail chaud sur les ceuls, puis fouettar,

4. Vider ce mélange dans les moules.

7. Faire cuire au bain-marie dans un four & 150° pandant 30 &
40 min.

8. Laisser refroidir au réfrigérateur,
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Ingrédients

+ 2 jaunes d’'ceuts

. 45 gr de sucre cristallisé

« 200 mi de lait

. 100 gr de chocolat noir

+ 200 mi de créme fraiche
liquide
Lo dacorahon

. 1 tablette de chocolat au
lait rapé
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Préeparation
1. Dans un récipient. batire les cauls avec le sucre.
2. Dans une casserole faire bouillir 1a kait, verser la moitie sur les
jaunes d'ceufs puis remetire le tout dans la cassercle hors du feu.
3. Faire cuire sur feu doux en remuant & I'cide d'une spatule en
bois jusqu'a ce que la créme s'épaississe (lo créme ne doit pas
bouillir).
4. Versez-la dans un saladier en la passant @ fravers une petite
passoire, y ojouter le chocolat préaloblement rapé, mélanger
pour abtenir une créme lisse, laisser refroidir.
5. Dans un saladier, monter ia créeme fraiche liquide trés froide ou
fouet jusqu'd ce qu'elie double de volume ef fienne aux
branches du fouet.
4. Incorporer la créme fouettée dans la creme au chocolat a
température ambiante en mélangeant délicatlement avec une
spatule jusqu'a obtention d'un meélange homogene.
Verser les bavois dans un saladier en vemre, metre au réfrigéra-
teur pendant Z heures.
7. Au moment de servir, décorer avec des copeaux de chocolal
(oratter la tabletie de chocolat avec un couteau économe.
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Ingrédients

- 2 blancs d'oeufs

- 15 gr de sucre cristallisé

- 125 gr de sucre glace

- 70 gr d'omandes moulues
en poudre
Pour la créme ganache :

- 100 mi de créme fraiche
liquide

-1 C. d soupe de miel

- 100 gr de chocolat blanc
rape

- 30 gr de beurre
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Préeparation

1. Dans un récipient. monter ies blancs d'ceufs en neige avec
le sucre cristallisé jusqu'a ce qu'ils soient bien ferme.

2 Ajouter le sucre glace et ia poudre d'amande sur les
blancs d'ceufs battus en neige. mélanger & I'oide d'une
spatule jusqu'a ce que le mélange soit souple et brillant.

3. Remplir une poche a doullle avec la pate @ macarons,
faconner des boules de 5 & 6 cm de diamétre sur une plague
allant au four tapissée avec du papier sulfurisé.

4_Tapoter légerement la plaque puis enfoumer les macarons
@ 150° pendant 15 mn.

5. Préparer lo créme ganache : faire bouillir la créme fraiche
avac le miel puis versez-les sur le chocolat. mélanger douce-
ment puis ajouter le beure coupé en morceaux. Laisser
refroidir.

6. Apras cuisson, laisser refroidir puis coller avec la créme
ganache.
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Flan aux cacahuetes 38 5ISIL (MG

Ingredients Preparation
.2 ceuls Dans une cosserole, faire bouillir le lait et la créme fraiche.
. 50 gr de sucre cristallise 2. Dans un saladier, fouetter les ocaufs et le sucre jusqu'a ce
« 35 gr de farine que le mélaonge blanchisse.
. 150 mi et lait 3. Ajouter la farine en pluie, verser I'eau de fleurs d'oranger et
. 150 ml de créme fraiche le jus de cifron
. 40 gr de cacahuétes 4 Faire passer les cacahuetes dans un mixeur pendant
grilées quelques secondes, puis gjouter-es a ia preparation et enfin,
- 1 C. & calé d'eau de fieurs verser la lait et la créeme fraiche sur les ceufs fouetias,
d'oranger 5. Verser l2 mélange dans un moule puis foire cuire ou
- 1 citron bain-marie dans un four a 150° pendant 45 mn
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Ingreédients

Pourie bBiscuit au chocalot

- 10 ceuls

- 300 ar de sucre crislolise

- 130 gr de ianine

« 20 gr de cacoo amer en poudre

« 100 gr de margornine fondue et
froidie
Por e sirop

« 200 gr de sucra cristallisé

« 2.C. & soupe de cacoo omers en
poudre

, 100 mi d’'ecu
Pour & movsse au chocolot

« 80 gr de sucre cristollisé

» 4 aufs

+ 2 loblatta: da chocalot

« 300 mi de créme fraiche kquide
Pour le glogoge gu chocolat ;

« 150 mi de laijt

« 100 ml de créme Iraiche Bquide

« 50 gr de miel

« 200 gr de chocola! nor riape

« 20 gr de beurre
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Préparation

' preporer le bisculf : fouetier 8 jaunas d'ceuls, 2 cauts enfiers avec 240 or de
suche jusqu'a ce que les melange blonchisse. Ajouter la forina et la cacon
famisé@s puis mé@angear avec une spanule. Incomorer délicatement 4 blancs
d’oeufs bollus en neige avec le sucre restant puls ojauter ia margarine

2. Verser la pdte dons un mouke cané de 30 om = 30 om bauné &l laring.
Enfoumer o 1307 th & pendant 30 mn. Sartic du four et aisser ieloidir puis
cémoutes

3. Praparer & sirap © faire bouillir tous les ingrédients puts Iaisser refroidir,

4, Praparer ko mousse aw chocolal : faira bouilir 30 mi d'eau ef ke sucre.
Verer e grop sur les jaunes d'oaufs batius, fovetter viveman! avec un batteur
elechique juiqu'a ce que la mélange soit & tempéroture ameante et
devien! mousseux, Faire fondre le choccolal au bain-madea (il dait éhre quide
et fiads), I'incorporer & la premiére préporation. Fouatier la créme frolche
fres lroide jusqu’a ce au'elle doutsie de valume puis I'incorporer au mélonge
chocolaté

5. Préporer le glacage au chocokat © faire boulle le iail, la créme froiche ef le
miel, verser e fou! sur ke chocolal, meélanger doucement puis aouter e beure
¢. Diviser le biscult en 2 porties. Sur un plateau recouver de popier sulfurss.
meltire une parfie. Imbiber avac ka moitié du siton, étaler une couche de |
cm d'épaisseur de mousse ou chocolal. Couvrir avec la deuxiéms poartie,
imbiber avec le reste du sirop, étaler e reste de la mousse ef enfin le glogoge
au chocola!l, Methe le gateau au congalateur pandant 2 hewres,
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Ingrédients
. 200 ml de créme frgiche

Preparation
| Préparer le caramel : dons une casserole, meélanger 50 gr

« 50 mi de lait da sucre cristallisé avec un petil peu d'eau, faire cuire sans
. 75 gr de sucre cristallisé remuer jusqu'd ce que le mélange devient brun, puls
. 3 ceufs varsez-le dans le moule.

.5 C. asoupe de thé corsé 2 Faire bouillir le lait et la créme fraiche.

1 Dans un récipient, fouetier les ceufs et le sucre jusqu'd
obtention d'un meélonge blanchalre, verser dessus la créme
bouillante et le the.

4. Verser le mélange dans le moule et faire cuire au bain-
marie dans un four & 150° pendant 40 mn. Laisser refroidir
avant de servir.
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I
.75 grde

« 2 cilrons
.« 2 ceufs

ngrédients

sucre cristallisé

. | noix de beure
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Qu citron

Préparation

1. Recupérer le zeste d'un cilron a l'cide d'un couteau
econome, hachaz-ea finement puis presser les deux citrons.

7. Dans une casserole, melanger le jus el le zeste de cifron, le
sucre, les caufs et le baume.

3. Faira chauffer le toul au bain-marie sans cesser de remuer
pandont 20 mn jusqu’ @ ce que la préparation s'épaississe.

4. Verser dans un pot. Vous pouvez I'utiliser comme de la
confiture.
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Ingrédients
Pour la pate :

. 3 caufs

- 1 verre de lail

. 4 verre d'eau

.1 C. asoupe de beure

.2 C. a soupe de sucre
cristallisé

. 1 pincée da sel

- 1 pincée de vanile

- Farine (au bascin)

« Huile [pour badigeonner la
poéle)
Pour la farce :

+ Chocolal & lartiner
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Préparation

nocolat

1. Préparer la pate ; dans un récipient, melanger les ceufs et
incorporer |a farine jusqu’a obtention d'une pate épaisse.

Ajouter le lait, 'eau, |e sel,

o vanille, le beune el le sucre,

mélanger le tout et [oisser reposar pendant 30 mn.
2 Huller légérement une poéle, verser une louche de pafe,
faire cuire sur feu doux des deux colés. Continuer jusqu'a

épuisement da la pate.

3 Farcir avec du chocolat & lartiner puis rouler.
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Ingrédients

. 2 kiwis

« 250 gr de fraises

. 2 péches bian mires

. 125 gr de sucre cristallisé

. 1 C. a café de zeste de
citron

. Menthe froiche
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Soupe de fruits
a la menthe

S| gall <!
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Préparation
|. Préparer le sitop : dons une casserole et a I'aide d'un petit
fouet. mélanger le sucre, 100 ml d'eau el le zeste de citron,
Mettre sur feu vif jusqu'a ébulliion en remuant toujours. Stoper
la cuisson au premier bouillon et kaisser refroidir compléte-
ment, Metire au réfrigérateur pendant environ 1 heure.
2. Peler les kiwis et coupez-es an franche de 0.5 cm
d'épaisseur. Rincer les fraisas puis coupez-les aussi. Peler et
dénoyauter les paches, puis détaillez-les en quartiers.
3. Mettre les fruits dans des coupes puis arroser de sirop et
saupoudrer de menthe hachee.
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« 250 ml de lait

. 2 ceufs

» 100 gr de sucre cristallisé
« 1 pincée de vanille
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Préparation
1. Dans une casserole, metire 50 gr de sucre cristallisé,
mouiller avec un peu d'ecu el laisser cuire sans y toucher
Jusqu'a ce que le mélange soit doré,

2. Verser le caromel dans des moules et laisser refroidir.

3. Faire bouillir le loit avec la vanllle.

4. Dans un recipient, fouetter les ceufs avec le sucre restant
jusqu'a ce que le mélange blanchisse,

5. Verser le lait chaud sur les ceufs, puls fouetter.

4. Vider ce mélange dans les moules.

7. Faire cuire au bain-marie dans un four @ 150° pendant 30 &
40 mn,

2. Laisser refroidir au réfrigérateur,
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Ingredients
- 100 ml de créme fraiche
. 2 jaunes d'oeufs

- 1 ceuf entier

« 25 gr de sucre cristallisé ,
. 1 pincée de vanille i
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Préparation
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Falre bouillir la créme froiche avec la vanille.
2. Dans un récipient, fouetter vivement les jaunes d'ceufs,
I'ceuf entier et le sucre cristallisé jusqu'd ce que le mélange

blanchisse.

3. Verser la créme chaude sur les caufs et fouetter.
4. Verser le mélange dans des plats & créme brulée.
5, Falre cuire au four a 100° pendant 40 mn.

4. Loisser refroidir au réfrigérateur.
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Ingrédients Préparation o

. 4 bananes |. Peler les bananes, les kiwis, les pommes et la péche. ‘," ‘
- 250 gr de fraises equeuler les fraises, couper le tout en petits morceaux. ; > 4
. | poignée de cerises 2. Dans un récipient, metire fous les fruits coupés. ajouter le : T d
- | boite d'onanas sucre puis verser dessus le jus d'orange. de citron et le jus o .1
. 2 kiwis d'ananas. i
« 2 pommes 3. Reserver au frigo et servir frals.
. | péche
.3 C. asoupe de sucre

cristallisé

- Jus de 2 oranges
« Jus d'un citron
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Ingrédientls ‘
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. |1 C, & soupe de sucre cristolisé

- 50 gr d'omandes effiées

lid
. 200 mi de créme irgiche guide
- 10 gr de grains de cole

. 3 jounes d'ceufs

. 20 gr de sucre cristalisé

- 100 gr de chocolat ou loit rGpe

- 100 gr de chocolat noir rdpé
Pour la crame chantily au oaia ||

- 100 mi de créme fraiche liquid

- 1 C. 0 café de café soluble

. | C. a soupe de sucre cristaliise
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Preparation

| Préparer les amandes caraméksées : dons casserole, faire boulir 1 C. & soupe
d'acu avec ke sucre. Metire les amandes sur du popier sulfurisé apissé sur une
plagque aliant au four, verser le sirop prépore sur les amandes. Mettre au four &
180° pendant 15 mn en mélangeanl pendant ka cusson. Laisser refroidir.

2 Préparer la créme achocolat calé » !

Dans une casserale; faire bouillr la créme avec fes grains de calé concassés.
Batire bes jaunes G'ceuls avec le sucre puis verser io créme sur les jounes d' ceuls
Remeltre e foul dans la cosserole et Iore cuire ¢ feu doux jusqu'd ce que o

crame s'épasisse (elle ne doit pas boillir

1. Verser ko créme sur le chocolat au lait ef noir en ko passant @ fravers une petite
passoite, mékanger et couviir lo créme avec du film almentaire puis laksser
refroidir,

i Préparer la créme chantilly : dans un saladier, mélanger la créme, e café
soluble et ke sucre. Metire au réfrigérateur pendont 30 mn et fouetter de moniére
1 ablenir une créme chanlilly.
4, Dons ka coupe, metire | C. & soupe d'amandes effilées carameélisées, verser
dessus la créme au chocolot et en demier lo créme chanlilly. Lisser avec un
couteou puis décorer avec quelques amandes caoromefisées.
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Fraise chantilly

Ingrédients

- 500 gr de fraises

. | C. & soupe de grenadine

.2 C. o soupe de sucre
cristallisé

. Créme chantilly (vendue
au marcha)
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Preparation

| Laver et équeuter les fraises, coupez-les an morceaux,

2. Dans un recipient, mettre les fraises, ajouter le sucre et la
grenadine, kiisser macarer pendant heure au frigo.

3. Répartir le mélange dans des veres puis décorer avec la
créme chantilly,

J_ - = l -_.-
el 3ol ) Lpualed L 31 e 530 5 Aghsall Lt |
Suse o3 LS 0 el Ll 3y 5Kl il gl aa ooy 32
Al s el
o Bl o TSI 8 g3l e 3




Meringues au cafeé 3 se3lls s

Ingrédients Preparation

Pour les merngues : | Préchaufter le four & 150°,
.3 blancs d'ceufs 2. Dans un récipient et & I'aide d'un batteur electrique, baltre
. 10 gr de sucre cristallise en neige trés ferme les blancs d'caufs et le sucre. Ajouter le
. 125 gr de sucre giocce sucre glace et batire encore & grande vitesse pendant 2 mn.

Four la créme au calfé : 4. Avec une culllére & soupe ou une pache a doullle, former
. 50 gr de sucre cristallise || desmeringues de 5 a7 cm de diometre sur une plague allant
. 2 jounes d'caufs au four tapissée avec du papier sulfurisé. Enfournar pandant |

. 60 ar de beure heure et 15 mn.

.1 C.acalé de café soluble|| 4. Entre-temps. préparer la créme au café : dans une cosse-
role, mélanger le sucre et 200 ml d'eau, porter & ébullition
pendant 5 mn. Batire les jounes d'ceufs, ajoutez-les au
premier mélange tout en conlinuan! de batire jusqu'a
refroidissement totale, Ajouter le beurre puis le calé,

5. Servir les meringues avec la créme ou calé,
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