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Tranches caramel 
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Tartelettes aux fruits 
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Génoise à la mousse fromage citron 
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Les tartes feuilletées 
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Tranches à la pâte d'amandes 
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Tartelettes chocolat citron 
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Mini biscuits meringués 
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Biscuit roulé 
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Les Babas 

0~~ oÎ>"" 

Miroir au citron 

<Û9 1;Ji.l~ o~ ;1h9 
Ta e&ettes aux fraises 

q,9 J9 -.AJi 
Mille feuilles 

#1~l..,jI~ 
Génoise pralinée 

0:')1.., .,::,~)L;, 

Charlotte glacée 

Cû~I;Ji.l1 ~ 

Fraisier 
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Les madeleines Les pyramides La dacquoise Les cygnes 

c.k.ol?J~ o~ 
Tarte caramélisée 
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Tartelettes au caramel Mini charlotte enroulée Tranches au citron 
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Pavé à la crème pralinée 
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La sainte honorée Tartelettes aux amandes Triangles à la crème mousseuse 
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uv~L ii.4-w o~ 
Tarte facile à la confiture 

.!l~lo~ 

Galette des rois 
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INGR~DIENTS 

• Pâte feuilletée 
(voir page 64) 

• Crème mousseline: 

• 1h litre de lait 

• 150 g de sucre 

• 50 g de maïzena 

• 2 jaunes d'œuf 

• 1 œuf 

• 125 g de margarine 

• Vanille 

• Zeste de citron 

C Mille feuilles _ 

~--------~----~ 

~j.)j~I~I"'JJ";"~).I4t...J .)11 
.~l!.Il ... ))~ 

Etaler la crème mousseline sur la première 
feuille de mille feuilles 'et couvrir avec la 

deuxième feuille. 

; ·~I ... 'l, 1. L ;"';l!.Il ... '1 I,.:M.- 'I4t." 11.1 'ft" . Jj'.~J. Jj',J- .. ~ ~....-

.i~I)I;.y:JI",,~~~IJGJ),I~IJ 

Etaler la crème mousseline sur la deuxième 
feuille et couvrir avec la dernière feuille et 
bien presser les 3 feuilles pour faire sortir 

l'excédent de crème. 

. ."".ii,.lI..;.....,..u.1 J r"-'" rL....) "I..,;.".<JI ~ 
Jl......<...~ J ;";1..\)1 ;j,)'"s:...:.J~ J))I 0-' t. W ~I 

~ ~~.r.< 1$.,.AJ.,.l1~.;I . ",,,.ii,.lI~j<!l[,....l1 

.~I~":"~d! 

Dans un bain marie faire chauffer le fondant 
et l'étaler sur le mille feuille. Remplir un 

cornet de chocolat fondu et façonner des .. 
zigzags sur le fondant et à laide d'un 

cure-dent faire décorer les mille feuilles. 
Laisser refroidir puis découper en 

rectangles de même taille. 

.'-lJ...-s J.>I~ ~I ~ ;~)I ~ w:­
~ ~,j;UI) ~I t- .\.&) J.>b ~I ~ 

. .:.>WI ~I ~' . 
Préparer la.ème mousseline: Faire 

chauffer le lait dans une casserole, et dans 
un bol fouetter les œufs avec le sucre et la 

maïzena puis ajouter le lait chaud. 

JL.;";" ..;a1.)..5i" '-l",r.>.:IIJ.>b..l:...,.1L1 ~)i 
.cl,......) ;;l!$' .rs-i ..l:...,.1L1 ~ <.? .,;~~ 

Verser le mélange dans la casserole et 
continuer à fouetter sur feu doux jusqu'à 
ce que le mélange devienne consistant 

et épais . 

.\.&) J.>b ~.f'1 ,I)Î ~ .~.r.<..l:...,.1LI~) 
.. UI .. 1 ol!$' ·<1_.~711. ,;:1 0'..rJ ~) .r- l.""-~ ) 

~';L.RJI.1'j.,;L~ ~I) 
Laisser tiédir puis verser cette crème dans 

un bol et faire montér en ajoutant la 
margarine et mélanger avec un batteur 

électrique. 
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INGR~DIENTS 

• 4 œufs 

• 100 g de sucre 

• 90g de farine 

• 5 g de vanille 

• Confiture 

• Sucre glace 

c Cl!! . Biscuit roulé 

..::..Pl ,j.JJ ~ J>.r. yjl • ..::..~1 ~.r.! L..~ 
.,-",)lo~J1I~ 

Une fois le biscuit refroidi, le retirer 
délicatement du papier sulfurisé puis 

étaler dessus la confiture. 

. L,.lS"Yh1I~I~..?ch..::..~I~ 

Enrouler le biscuit délicatement 
sur lui même. 

~ J ..::..~I ,j~rl:.Jl ):....:Ill.$.Jj 

. e:: L-:- .)! 
Saupoudrer le biscuit roulé de sucre 

glace et le couper en tranches. 

~..? ):....JI t' ~I ~I .- ~J J.>I~ 
.~I J L.~.J.la.,Jj.1 

Dans un saladier, battre les œufs avec 'le 
sucre jusqu'à~lanchissement et que le 

mélange devienne mousseux. 

-P J>.r. A.:..,.)JI J L,.L,..;WI ~i 'r->-~I..) 
.:U.,;l.-l~ ~I J0L,.o~"jJ .. 

A la fin ajouter la vanille et la farine 
délicatement et en trois étapes et 

mélanger avec une spatule. 

l .- - ~ . ~ 3 
-- - ~ - . 

~I~) J ..::..Pl ,j~>-! ,:,.).11 ~ ~ 
';)r. ~.J~':'.) 4-.,.I>~i J ,~I -

. .;;ü~ 6')l 5 • ..u °180 
Couvrir la plaque du four de papier 

sulfu risé et verser aessus la pâte 
préparée puis enfourner à 180°C 

pendant 5 à 6 minutes. 
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I.NGRÉDIENTS 

• Biscuit 
(voir page 62) 

• Pâte d'amandes 

• Pralin 

• Sirop 

• Crème au beurre: 

• 2'œufs 

• 150 g de margarine 

• 5 g de vanille 

• Y2 verre à thé d'huile 

• Sucre cuit à 11 re 

jslJ 1 a •. : ?"Sl.! Ü ~.ra 
Tranches à la pâte d'amandes 

4-:-L
' 
~ ~JL-::.. ~ 4 d! ":"'-HI ~ 

<ofJ~ J J.! ~I t'JI.).>. ~I ,fo'.! .:.>I.,~~ 
. .j";..,.. ~)I.:"Jlr.l1 

Couper le biscuit en 4 et l'imbiber de sirop 
puis étaler la crème sur le premier carré et 

saupoudrer dessus le pralin concassé. 

.. A t' 4J....J1 ..,...0; <ofJ.? .! .;WI t'J~ ~ 
.;J,,)I ~~ d..S:.J1 ~ J11 J ":,,,-H'':'>L... .... 

Couvrir avec le deuxième, répéter la 
même opération avec le reste des biscuits 
et couvrir la surface de crème au beurre . 

..:...~ uhi J • ~I j).ll ~ ~i 
yh> ~ Cl;.r.! ..:...."s:.....,JI.)'); .~jJl 

·yJJ.!.:.>L...,J'"d! 
Abaisser la pâte d'amandes blanche et 

couvrir le biscuit à la crème. Laisser 
reposer puis découper le gâteau en 

tranches carrées et servir. 

~i~~I~i .. ~.!J>I~:~I~ ~ 
.0 117 ~J ~ .).>. .,.;-11 ,;:... . 

Préparer la crèrtl!: Dans un bol fouetter 
les œufs puis ajouter le sucre cuit à 117°C. 

. .jA:oL1 ll...1".0 t' ~..);; .:r..).JUI ~i 

Ajouter la rnargarine progressivement 
tout en continuant à battre. 

~~~~.).>.~<?.jA:oLI~~ 
. .jA:oLI';"'~.! .r.>~1 ~ ..:....,;lI~1 . 

Continuer à battre jusqllà l'obtention 
d'une crème épaisse puis ajouter l'huile 

à la fin et continuer à battre. 
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INGRÉDIENTS 

• Biscuit 
(voir page 62) 

• Sirop 

• Crème au beurre 
caramel: 

• 2 œufs 

• 150 g de margarine 

• Sauce caramel 

• Yz verre à thé d'huile 

• 150 9 de sucre cuit 11r 

~ 
0ranches caramel -

~ A..Jl-::.o üL.....J' 3 ~! .:...,~I ~ 
.üL~~~1 

Couper le biscuit en 3 parts égales de 
forme carrée et l'imbiber de sirop. 

.,;l!J1 t')~ ~ .J J}~I t') 1 ~ icpl J11 
Etaler la crème sur le premier carré puis 

couvrir avec le deuxième. 

JbI .J .r-> ~I.:...,~I t'~ é" '-:,l...J1..,...<; <$~.J 
.... L..;.ll Cl;.r- éWJl.)".;1 .ic-fJ~ éWJl ~ 

. ci"; ..,.. J..,...I.$J 1 "-aJ..., J11 ~ ~ ')t.J l "" 

~j ~ -' J...}JI ~~ ;;s:..s:J1";-j 
. 4"..0 ... -' üL±.. 

Répéter la mème opération avec le dernier 
biscuit et couvrir la surface de crème. Mettre 
1 heure au frigo puis étaler dessus la sauce 

caramel. 

Décorer le gâteau avec du sucre caramélisé 
et le découper en triangles et servir. 

~~I~I"~.JJ>I~ :~I~ 
.ol17~~~~~I~I~1 

Préparer la crème: Dans un bol fouetter 
les œufs puis aj<fter le sucre cuit à 11 rc. 

.~I;.I...,1,.0 é" ~..)-'i .r~~UI ~i 
Ajouter la margarine progressivement 

tout en continuant à battre . 

~~icJ ~~?~IJ-.>~J 
.r-> ~I "" J..,...I.$JI ~.J .:;.,~I ~I 

. ~'J-.>'-'-' 
Continuer à battre jusqu'à l'obtention 

d'une crème épaisse pui~.ajouter l'huile et 
la sauce caramel en dernier tout en 

continuant à battre. 
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INGRÉDIENTS 

• Pâte à choux: 

• 125 9 de lait 

• 125 gd'eau 

• 125g de beurre 

• 1 pincée de sel 

• 1 cuillère à soupe de sucre 

• 4à 5 œufs 

• 150 9 de farine 

• Crème mousseline: 
(voir page 61) 

C Les cygn: 8-?' Il _ 

~~-------------

~.,:;L:-J~.j? J ;.»~ ..... ,;.;.,,"'11 .......... )jl0-"~J.,...s:.JI..r;1 
t'~~V;IJJl.;)I~~J~I.,.....,.i,..!.>~) 

.~J.,..s:JI.,..;~,y.~IJ....i;.;c?c?.;L~1 
Hors du feu, verser la farine d'un seul coup, remuer avec 

une spatule ou une cuillère en bois. Remettre la casserole 
sur le feu, dessécher la pâte en remuant vigoureusement 

jusqu'à ce qu'elle se détache des parois. 

~I ,b')IJ.I.L..JJ>I,~I~ 

;."J:.Lh.. ~~ ~ Li'> ~..).l,j dl.o~ 
.[".!S';;J.;l...i>~;;Î ~ 'J.L. L..y.i 

Mettre la pâte dans le récipient du batteur, 
incorporer les oeufs un à un jusqu'à 

l'obtention d'une pâte légèrement élastique. 
Il ne faut pas qu'elle soit trop Hquide . 

~.s,.;x1I.".,... J 8~J~[,JJ.I...,...,s:J>I,~I ......... 
).,j)I~.~I'lr.-i~~;';..-.llI~)JI~ 
;..ù °200,.;}I;>~.;'.:ui 4-.I>,i .';.;)I0-"tW~1 

.ii.,j, 25 J! 20 
Mettre la pâte dans une poche à douilles cannelée 

n' 8 et verser le contenu sur une plaque légèrement 
graissée en façonnant les membres d'un cygne. Et 
pour le coup utiliser un cornet. Cuire dans un four 

préchauffé à 200'C pendant 20à 25 min. 

• .u)1 J' UI J ~I ~ :"-lJ,,-S' J>I, 

. ~ • .u)1 ,:-,.,.i.; Li'>.;UI ~ ~ J 

Dans une casserole: Mettre le lait, l'eau, le 
sel et le beurre et mettre sur le feu jusqu'à 

ce que le fëurre fonde. 

~I ~I "L..J J>I, :~.,11 ~ ~ 
.. "-.;,,~UI ~i ~ .,.s:...J1 t" ' 

Préparer la crème mousseline: Dans un 
saladier, fouetter les oeufs avec le sucre et 

ajouter la maïzena. 

.h.,.L;L1 if,;i ~ ..;.<;LI';"',", J~I ~Î 
~ Li'> ..lUI ~ ~ J "-lJ,,-S' J>I, 
.. .ü.$u.~ ~ 

Ajouter le lait et continue~ à battre et 
verser le mélange dans une casserole et 
mettre sur le feu jusqu'à épaississement. 



~ IJ'"i)1 J ~~I ~.J ~~ ~I c;L1 
. .,..:..JI ~ r J.,.i.;LJ1 c?.J~ 

Remplir le corps de crème puis poser les 
ailes et la tête et saupoudrer les cygnes 

choux de sucre glace. 

ul..i.Ll.l.).c.i ~ ,.,...;Jlu~ ~ L..~ 
.~~I 1 <'~-I~ 1I~)r1 .1. •• 

. ~ - If. - ~r-' 

Une fois les choux cuits, fendre le haut 
des disques puis découper le chapeau 

en deux pour former les ailes. 

t' ~..)~;.v)I~"'..)yiJl;~lpi 
. ~Ia.,[,.. 

Rajouter le café instantanée puis le 
"beurre progressivement en 

continuant à battre. 
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INGRÉDIENTS 

• 5 blancs d'œuf 
• 100 9 d'amandes moulues 

• 30 9 de noix moulues 
• 80 gde sucre 
• 30 9 de farine 

• Praliné: 
• 20 9 de noix 

• 20 9 de noisettes 
• 20 9 d'amandes 

• 100 9 de sucre glace 
• 1 blanc d'œuf 

• Crème au beurre: 
• 250 9 de margarine 

• 3 jaunes d'œuf 
• Café instantané 

• Sirop: 1 verre d'eau 
• 150 9 de sucre 

.~ C Ladacquoise _ 
~~~--------~~ 

<..Ï41 J .iy!.1 ~ .. ~J J.>'~ :.;.,JLJ.I ~ 

.~I .~I ""'~ J r WI ):...JI, .i~1 J 

Préparer le praliné: Dans un bol, mettre 
les noix, les noisettes, les amandes, le 

sucre glace et le blanc d'œuf. Mélanger. 

J)J'! il1.i.l1 0.;J1 ~ J.>'~ ~1.h.,.JJ.1 ~)i 
<f> °180 ..,;)L> ~)~ 0) 4.,1>~i J .;.,pl 

'~J4~L.;)~ 
Verser le mélange préparé dans une 

plaque couverte de papier sulfurisé et 
cuire dans un four préchauffé à 180°C 

jusqu'à dorure et cuisson . 

~}:....JI ~ ,'·k .. ...5' J.>'~ :bJ..)1 ~ ~ 
uk~<f»Wluk ~J.UI~I 

. ..J.-;:S ül.,~ 
Préparer la crème au beurre: Dans unè 
casserole mettre le sucre et ajouter l'eau 
et mettre sur le feu jusqu'à l'obtention 

d'un sirop épais. 

C:';JUS' pi J l.,."i) ~ d'>.;..,.,J1 "",L." .;:.<>, 
,I.&J ..»1, . L."i).;..,.,J1 "",L." ~ \..o=;::.,..J1 J.jL.;.j 

.;;';'..;JI J l'''''L:.JI;::.,..JI J j~I),;)J1 ~ : 

Monter les blancs en neige en 
incorporanfle sucre quand les blancs 

commencent à mousser. Dans'une terrine 
mettre les amandes et les noix, le sucre 

glace et la farine. 

d! üL-- 6').: uk..;.if. J-.;i1I.h.,.JJ.I..;..,..;,i 
. .i.J,,:;l,.-l~ ~i . J.,.<.>J 1 ~I';'~ 

Incorporer délicatement le mélange 
tamisé sur trois fois aux blancs d'œuf 
montés. Mélanger avec une spatule . 

~~j~I.h.,.JJ.~..}I)J.Iv-f c.rL
" ~~i .~pl J)J'! il1.i.l1 0,;Jï ~ J.>'~ ~I 

".ü,..ï~ 10 d! 5 i.u °18D "';JL> ~)~ 0) üWJ.1 
Remplir une poche à douilles du mélange 

préparé et verser le contenu sur une 
plaque couverte de papier sulfurisé. 

Cuire les cercles dans un four à 180° C 
de 5 à 10 min. 



"."s:..,J ~b.".J~ 4-,..J.:i . ..;.,liU.1 ~~ L..l:..<. 

.~1..,....<;4J 
Une fois les cercles refroidis les tracer à 

l'aide d'un emporte pièce~ pour avoir la 
même dimension des disques. 

l''"'l:JI,..s:...JI <.?J~ ~ .r-SJI ~L-:J~ j[,S'I"ùI.,f'j 
. J"; 0-' 

Décorer les dacquoises avec le praliné 
concassé puis les saupoudrer de sucre glace. 

~..),;,;,,;,,~d!i.hilI.:r.).)UI);.ttAlI~i 
.~ ~ J..<. ~ ci'> J.i.il a....t,.o't" 

Ajouter le café et la margarine coupée en 
dés progressivement tout en continuant 

à battre et jusqu'à l'obtention d'une 
crème épaisse. 

Couvrir avec un autre disque et façonner 
des fleurs avec la crème au beurre. 

-fol) ~1)lA.,.,...r"" • .1')IJ..I. I...J J.> I: 
. °ll7 ~)~ J..<.),..JI,..s:...J1 ~Î \.: 

.J.i.i 1';"'1) 
Dans un récipient à batteur, mettre les 
jaunes d'œuf et fouetter puis ajouter le 

sucre cuit à 11 rG et continuer à battre. 

• 
~)~)I;:,c~,-A,u.lv-:S ..;L>I 
.. .j[,S'I"ùI~GlJ,.) ' . 

Remplir une poche à douilles de crème 
mousseline et former des fleurs sur les dacqu~ 
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INGR~DIENTS 

• Biscuit: 

• 4 œufs 

• 100 9 de sucre 

• 90 9 de farine 

• 5 9 de vanille 

• Extrait moko 

• Amandes effilées 

• Sirop cuit à 30° ( 

• Crème au beurre 
(voir page 61) 

C Les pyra!tes ülol.,&~1 _ 

------------------~ 

. ~ JJ";"", "...)1 J ~I J.;)I j)Jll$J~ 
,:;)1..,1 •. :.-11 t' ~I":""'; 1$J.f .;.i ~ 

. . .ü.:.ll 

Saupoudrer d'amandes effilées grillées 
et concassées et couvrir avec un autre 
rectangle. Répéter la mêmeopératioh 

avec les rectangles restants .. 

J.,.,.l4 .:.-....>-,JI ~ .1 .",,)14, e:LJ1 ~ 
Jo&. .,,,,)l'-'J J.l>1 .~ Jo&. ~ (L}.j) 

- .ùl!W1 -

Couvrir la surface de crème au beurre et 
découper le biscuit en diagonale pour 

avoir 2 triangles. Étaler la crème au beurre 
sur les triangles. 

j)JI..;.;~ ~ '7')I,-,~ e:LJ1 ~ J.J:!l.:.l1 ~Î 
.ùl.o~1 JI ùL±.. d! .:.-.."L.,lI.,rW ~ J.;)1 

Coller les deux triangles et couvrir la 
surface de crème au beurre et saupoudrer 

d'amandes effilées puis couper les 
gâteaux en triangles ou pyramides. 

~ ..?}:..JI t".;.,.,J1 ~I .. ~J J>'~ 
.~IJL.."i-.;.h.,.l.;LI . : 

Dans un récipient de robot de batteur, 
battre le.eufs avec le sucre jusqu'à 
blanchissement et que le mélange 

devienne mousseux. 

Jz1>IJ..;.i.r. ~..;JIJ ~WlpÎ ,.r->~I..) 
°180 "".;1,.> ~.;) 0.) .:.-....>-,JI.»~Î .iJy-L,.j4 

dl .:.-....>-,JI..rhï .";:I..i~ 6 d! 5 • .>.1 
.';~5 

A la fin ajouter la vanille et la farine 
délicatement et mélanger. Enfourner à 

, 80° C pendant 5 à 6 minutes. 
Couper le biscuit en 5 rectangles. 

~ Jl'I ~ .:.-....,501 J.;J"", ..;.i..r..:.-....>-,JI-rjl 
.J}" 1 J.,.L..\I Jo&. .",,)1 .. 

Détacher les 5 rectangles délicatement 
du papier sulfurisé puis étaler le premier 

rectangle de crème au beurre. 
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INGR~DIENTS 

• 4 œufs 

• 200 9 de sucre 

• 125 9 d'huile 

• 125 9 de lait 

• 300 9 de farine 

• 1 paquet de levure 

• Vanille 

~ C Les madeleines 

... ~I..r." ., .~I ~~ .;1)J.1..r.f ..;LoI 
°180 i.o:-)~ ~ ~I J ..;)., ù~l> J.>-I~ 

. .~~ 20 • ..u 
R,.emplir une poche à douilles de la pâte 
préparée et verser le contenu dans des 

caissettes puis cuire à 1800 C pendant 20 min. 

cF)~ .;1,JJ.1..r.f ~I . .:,y~UI ... » ~.r.i Lo..\:..C 
. .:,y~UI~I., 

Une fois les madeleines refroidies, remplir 
une poche à douilles de confiture et 

fourrer les madeleines. 

ù~ 4-,.;..j J .:,y~UI ~ ~ cF) 1 .)11 
. -';).ll ... fl l . 

Etaler la confiture sur la surface de la 
madeleine et décorer avec bonbons 

colorés. 

-

t" ~I ~i 'JL.~I.1')\.;1.1 <l~J J.>I~ 
. li.,.:S' JL...,i-) .h.,.l;I.I~<.?~1 

Dans le récipient ·du batteur électrique, 
battre les œufs ~c le sucre jusqu'à ce 
que le mélangellevienne mousseux. 

.,.."u l ~i ~ d~"! J.>I~..::...JI~ 
..::...)1 p l J .1')\.;1.1 .......... ~I . .fol., 

. .,.."u 1 t" Uj.oll 

Verser l'huile dans un grand verre puis 
ajouter le lait et mélanger. Réduire le 
batteur à une petite vitesse et ajouter 

l'huile mélangée au lait . 

;~I ., L,.L.,.;WI t" A.:....;JI ~i .r..> ~I.) 
. ..;.<;LI a....J.,.. t" . 

A la fin ajouter la farine mélangée à la 
vanille et la levure tout en continuant à 

battre. 
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INGR~DII;NTS 

• Génoise: 
• 7à 8 œufs 

• 175 9 de sucre 

• 175 9 de farine 

• 5 9 de vanille 

• Crème au beurre: 

• 250 9 de margarine 

• 3 jaunes d'œuf 

• Sirop: 1 verre d'eau 

• 150 9 de sucre 

• Praliné 
(voir page 12) 

• Décoration: 

• 200 9 d'amandes effilées 

• • 

Génoise pral.inée 

. .)L..RJI j,)\j.1 .I..c--, J>'~ :i..I.J10 ..sr­
):....J1.,....,...,i ~ ~I--' ~I)LA..... ~ 
.~I ~~ --' ~)~ °30~ ~I 

Préparer la crème au beurre: Dans un 
récipient à batteur, mettre les jaunes 

d'œufs et fouetter puis ajouter le sucre 
cuit à 300

( et continuer à battre. 

r::' ';Y!r.l l --, ~..;J..7 .r~)LlI--, iJ+ill."..,...i 
."..,...1.~~~~<.?~Ia..[,.. 

. .....,.;. ~I "" .:....)1 
Ajouter le café et la margarine 

progressivement et le pralin tout en 
continuant à battre et jusqu'à l'obtention 

d'une crème épaisse. 
A la fin verser l'huile. 

lf..,..iJ" J IJ"'1,.iÎ.)! 4.,.J..i .j~1 ~d L..~ 
. iW.)JIJ~,-!üL~,-! 

Une fois la génoise refroidié, la découper 
en disques et les imbiber de sirop à l'aide 

d'un pinceau. . 

~ <.?...s:,...J1 r::' ~I ~I "I..c--,J>'~ 
.L~)~I 

Dans le récipient du batteur électrique, 
battre les œufs av~ le sucre jusqu'à ce 
que le mélange dl-vienne mousseux. 

'"-L''I'-.:...:if L..L;WI . . j. ·~I . r-' if"' V"--'-- ~.r-> .... 
.ïJ-"L,....JIJ~'-!.;.;.r..)".r- . 

A la fin ajouter la farine tamisée et 
mélangée à la vanille, remuer 

délicatement avec une spatule. 

J»-! .)W J ~b.,..J1j J>'~ ~I ~)i 
0 180 -.;),; ~)~ ,,) ~~i --' ':""Pl 

.u.,..;~ 30 ;..u . 
Verser la pâte dans un mQule rond 

couvert de papier sulfurisé et l'enfourner 
à 180° ( pendant 30 minutes. 



. 4".-J.i ) j~1 ~ ";J)I j)Jl <,?Jl 

Parsemer la génoise d'amandes effilées 
et servir. 

j)Jl ~i ~ 41S" j~1 ~ ~1.)11 
4. .)[,.IJ.I..,...,s" ~I . ....;~I ~ ";J)I 

.. .j~1 ~j .J ; ... )1 

Etaler la crème sur tout le gâteau puis 
coller les amandes effilées sur les 

bords. Remplir une poche à douilles de 
crème au beurre et décorer la génoise. 

.r-JL.,JI <.$Jl) ; ... )14. J)~I V"'.)JI • .)11 
t:' ;",J.....JI..,.-.i; <,?~ . ..;,;,;, .;..;..uI ) 1 if")1 

.~~ j~1 do-~) Y.:JI V"'I)~I 
Etaler la crème au beurré sur le 1 er cercle et 
parsemer de praliné moulu ou concassé. 

Répéter la même opération avec les autres 
disques et couvrir la surface de crème. 



.,H..l)lA.oJl 

4..i.".,ri t 200 • 

:ù!J~f • 

INGR~DIENTS 

• 200 9 de farine 

.• 1 pincée de sel 

• 1 cuillère à soupe de suue 

• 2 œufs 

• 50 9 beurre ramolli 

• 15 9 de levure boulangère 

• Zeste de citron 

• Sirop 

· Décoration: 

• Crème chantilly 

• Cerises confites 

,. 

c .............. Le_S_B_a_b_a ~_s _. ___ l.J_L-J_I..-_-

. ·1. ("·1 ill..o 'WJI · w..., ~I )., ;. 
~ '+o-'.r J . IJ' 0-" " . <.r-
<J!.l,.l~ ;;.,)1 ~i .~J..;..u ï,j~..) 4i,.b 20 i,U 

.~~ ~l.,JI.,..J[,J.;.Lo1 r! 01t" ~) 
Couvrir avec une serviette humide et laisser 
la pâte lever pendant 20 minutes dans une 
pièce à température ambiante. Incorporer 
le beurre avec les mains puis remplir les 

moules à babas beurrés de pâte. 

WI.,..J[,J J>~i, ~' Li,J~ 20;,.û CL;,; 4-,5,;1 

~I ~l,JI ...... 1 .Li,J~ 40 .)] 30 • ..u .:,.>1... "'.) 
.. .",,;JI;' ~I;-]' )",; ~I .. :A .. ,rJI.) 

Laisser reposer 20 minutes puis cuire les 
babas dans un four préchauffé pendant 
30 à 40 min. Plonger les babas cuits dans 

le sirop préparé dés la sortie du four. 

~y. 4-,.:...jJ~L.:JI4. WI,,:-,~ ~I 
. . ..;"'; 0-" ~.)] FI ,}.;-l1..i}J1 

Farcir les babas de crème chantilly et 
couper les cerises confites en deux et 

orner la crème chantilly: 

'~JJ.>I~ . ..:;;ü~ 10CL;.r.4,;I J ,.....;JI<$p 
~IJ ".s;..JIJ eUlJ a...;Al1 '-.:....,;JI ~ ,.1)\.;L1 

.~Ir! 
Préparer le levain et la~er reposer 10 min. 

Dans le récipient dul>atteur, mettre la 
farine tamisée, le sel, le sucre, les œufs et 

fouetter. 

~.? ~I';"'~ J.r-> ~I..),.....;JI ~i 
. .~L..:..~~" 

Ajouter le levain èn dernier et continuer à 
battre jusqu'à l'obtention d'une pâte ' 

homogène . 

.ü~I0-"~ ~f.<J!.l,.l~~I~~1 
.ü~.)].i...h.i.l.1 ;;.,)1 pi . 

Pétrir la pâte avec les mains en La soulevant 
pour éliminer tous les grumeaux. Ajouter 

le beurre coupé en cubes. 





ô"..s:-..o ~ • 
(24~I..s#I) 

.J~I~. 

(63 LI'" <1#1) 

INGR~DIENTS 

• Pâte sucrée 
(voir page 24) 

• Crème ganache: 

• 150 g chocolat 

• 150 gcrème fraîche 

• Crème au citron 
(voir page 63) 

Ù~19 ëtb\J~ ~J~ o~;lb9 
Tartelettes chocolat citron 

. .;\.jWI;';'..J.-; 4-,.:J..o1 ,;lJ.AJ1 ~ L..~ 

. '-.cl... ô..u ~')I.jl.) ~-' 
Une fois les tartelettes cuites, remplir les 

fonds de crème ganache et mettre 
, heure au frigo. 

4. e:J:-J 1 ~ .J ~ ')I.j 1 V" ;lLJl .,r.-,;.i 
. i!"...,u 1 

Faire sortir les tartelettes du frigo et 
masquer la surface avec la crème au 

citron. 

.;lLJl";-j.J .;\.jWI4. "";~I..,...,s' ~I 
. ;u.ill ~ J.; ... 1I j)Jl.J ~L:JI.?--JI ~.;~ 

Remplir une poche à douilles de ganàche 
et décorer les tartelettes. Saupoudrer les 
tartelettes de sucre glace et d'amandes 

effilées. 

;j,~~1 ~ '{'"'J' il.> J>I~ :';\.jWI ~ 
Y.Ji:J .;..\.j"s:J1 ~.;I.J ~ju.J1 ;';'PI ~I ~ 

.d.~It" 

Préparer la ganache: Dans un bain marie, 
mettre le chocolat puis ajouter la crème 
fraÎChe et laisser fondre tout en remuant. 

~I Jl.A.;:.....~ ~ ;lLJl-,..)t,.;.) ~I ~ 
.• ';';1)1 ~I V" ~ 

Mettre la pâte dans les moules à 
tartelettes, à l'aide d'un couteau enlever 

le surplus de pâte . 

;;~Iy~~ 4-,.:J..o1~ i....,J~IJ.;y.;lLJl~ 
• .~ 0.))1 4-,.l.>~Î.J -

Couvrir les tartelettes <:je papier 
aluminium et les remplir de pois chiches 

puis enfourner jusqu'à cuisson. 
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IN~R~DIENTS 

• Pâte sucrée: 

· • 125 g de margarine 

• 125 g de sucre glace 

• 1 jaune d'œuf 

• 300 g de farine 

; 5 g de vanille 

• Crème mousseline 
(voir page 61) 

• Fruits au choix 

q$1- ;.IL,O· tb9 ~. ~;..J 

Tartelettes aux fruits 

ùL;,.,s:..tI~.»1>1 :V:l-)I~ ~ 

.~~~~..?");JI~~J 

Préparer la crème mousseline: Mélanger 
tous les ingrédients et mettre sur le feu 

jusqu'à épaississement de la crème. 

"HI.;~~i • .; l.:.JI.:,-o"-'..JS:.II-rjl 
. "",,,.;L,..j~.»1>1 J L,.L,.;WI J .. 

Retirer du feu, ajouter le zeste de citron et 
la vanille et mélanger avec une spatule. 

..?" JL,.RJI J;)lj.~ J:.l>1 J '..lo)1 ~i 
.~~~~ .. 

Incorporer le beurre et mélanger au 
batteur électrique jusqu'à l'obtention 

d'une crème épaisse. 

.:r~.;UI~.j,~.\.o.J J.>I~ :~Iw-:­
.1~~I . ..,a..,.,JI.;~ J L,.L,.;WI J !,""l.:.JJ):...J1 J 

Préparer la pâte: Dans un récipient du 
batteur, mettre la margarine, le sucre 

glace, la vanille et le jaune d'œuf. 
Bien mélanger. 

~;"J~ .~I~IJ~~I~i 
. )!)I.} (L;.; 4"S.;1 

Ajouter la farine et ramasser la pâte puis 
former une boule et laisser reposer au frais. 

J .;Yo )lhiJl c.b .;lhiJl.,.Jl,J.) ~I ~ 
,,).II 4-,1>;1 ~ jj~1 ",:-,""';'~ · l+.,:.J...1 J Î~~li 

'<$y::......; ..?" 
Mettre la pâte dans les moules à 

tartelettes. Couvrir les t'lrtelettes de 
papier aluminium et les remplir de pois 
chiches puis enfourner jusqu'à cuisson. 



Décorer avec les fruits coupés en 
tranches et napper les fruits de gelée. 

~, -' .J:L)I ... ..J-.,. ",[,JJ.I ~ .;LI 
.. . ... pl,~ ;l6J1 ~ 

Remplir une poche à douilles de 
crème mousseline et garnir les fonds 

de tartes de crème. 

4Y!-~ ;l6JI-..il,> J11 . ; L.;,.)l 1 Jl....A;;....~ 
. .}-!-..u 1 ~ 1 .) l+. .... J -' 

A l'aide d'un pinceau, badigeonner le 
bord des tartelettes de gelée et les 

enrober de noix concassées. 



~~~}9· 
( 62 ..,.. <I..-hi') . 

,-

.;,~I~· 
(63 ..,.. <I..-hi') 
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INGR~DIENTS 

• 1 feuille de biscuit 
(voir page 62) 

• Yz litre de sirop 

• Crème au citron 
(voir page 63) 

• 150 g de poudre de 
chantilly 

• 150 g d'eau 

CTranches au citron -

,UI J ~l.!J1 ci."........ ~ ,J,YI, U:.J J>I~ 

:~ ... ..; ";"~.?~IJ 
Dans Ile récipient du batteur, mettre la 

poudre chantilly et l'eau et fouetter 
jusqu'à épaississement. . 

~.,;.. +-.JL-::.o, ~i 3.)J -:....,L,JI ~ 
... ..; VA u,b.)11 . .;, l".,..!J ~ 4-:,.i..1 J J.,k..... 

.JJ ~I J.:.k.:.-11 ~ .;,.,...,..LII"'''; VA U,1 J ~l.!J1 
Couper le biscuit en 3 parts égales de 

forme rectangulaire et l'imbiber de sirop. 
Étaler 1 couche de crème chantilly et une 
couche de crème au citron sur le premier 

rectangle . 

..,.,,;11 t' ~I""";; <;.J.? J ';~I J.:.k.:.-1~ ~ 
... ~-:.....,L,JI~~~ .r.;>"'jI..,.,..,llIJ.;WI 

.,) ~l.. • ..u -:.....,L,JI ~ . .;,.,...,..LII"'''; J ~l.!J1 
.. ~I ~...,.:..j J..,.J.i ~ ~I)I 
Couvrir avec le deuxième et répéter ,la même 

opération avec le deuxième et le dernier 
biscuit et couvrir la surface de crème chantilly 
et de crème au citron. Mettre 1 heure au frigo 

puis décorer avec du zeste de citron. 

.;,.,...,..LII ~ ~" U:.J J>I~ :~Iw:­
. .;..,.,JI~i~~IJ.,s:.....tI ; 

Pr,éparer la crème ': Dans un bol, mettre 
le jus de citron, le-sucre; fouetter puis 

ajoutedes œufs. _ 

.? JA!l-I ~i 't'''''' rL-";" J...lj.1 ~ 
.~w~JL<.,.!S'~I~ 

Mettre au bain marie, continuer à battre 
jusqu'à ce que le mélange double de 

volume . 

~I J Ù"'~.JUI ~i J ),;)1 VA ~I cr.;1 
.. .~IY.;4lIJ~~I~" 
Retirer d~ feu et ajouter le ~urre et bien 

mélanger avec un fouet. 
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;~~--
. INGRÉDIENTS 

• 1 feuille de biscuit 
(voir page 62) 

• Confiture d'abricot 

• Crème allégée: 
• Y21itre de lait 

• 150 9 de sucre 

• 50 gde maïzena 

·2à3œufs 
• Vanille 

• 10 9 de gélatine 

• 150 9 de crème fraîche 

• Sirop (uit à 30°C: 
• Y2 litre d'eau 

• 315 9 de sucre 

• 1 tranche de citron 

~ ~' ët9~ Ü~)~ 
Mini charlotte enroulée 

J).) ~) w.>J1 ~~ .. :.)).:.JI..,.J!,i ~I 
..:,'; ~ .r.L> ~ 

Garnir les moules à charlotte de crème 
allégée et couvrir d'un mini roulé. 

,;..)) .. :JI...,ili) ..:..,~I '-"'~ ~I ~ 
..,J!,i ~ .~')t,J1 M .r.L> ~ 

. ~l..,;..u ~lr.ll,) v).)WJI 

Couvrir le tout avec le disque de biscuit et 
envelopper les mini charlottes dans le 

film plastique. Mettre une heure au frigo. 

... .;b • .r.L> .:,G) ~ ..,J[,iI'...,ll' 
.~L.;JI4. -.ï!,J.1 <.i-'j'~ 

Retourner les moules sur des mini 
cartons ronds et décorer les bords 

avec la crème chantilly. 

...... J'...,.u.' ,vL.,."..:.J~ y....11..:..,."L.JI"""""';'..s..i.> 
,)~-~ ~ .b...)1 <f-> ~:) ..:..,."L.JI ~ 

.c?;I~..,Jli JL....::...~ ,-",D' J! ..:..,."L.JI . 
Prendre la feuille de biscuit imbibée 
de sirop, étaler la confiture dessus et 

l'enrouler jusqu'au milieu et découper 
le reste en disques à l'aide d'un 

emporte pièces. 

.r.L> ~ J).)J! ..;"..";'1 ~ 
. ..,J>b-') 

Couper le boudin en mini roulés et 
réserver, 

( - ·,)\..)I _l.;IL.,"'~ • ....JI - 1., 
if""- . r=-' - 'f . '-" ........ 

..,J'[,iI1 J.>'~ .r.L> ~ J))I ~ ~ 
....... JI 4J'; JloI) 

Couvrir des moules individuels de film 
plastique puis disposer dedans'Ies mini 

roulés et les imbiber de confiture. 
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~-INGRÉDIENTS 

• Pâte sucrée aux noix: 
• 100 9 de margarine 
• 100 9 de sucre glace 

• 125 9 de noix et d'amandes 
moulues 

• 15.0 9 de farine 
• 1 pincée de levure 

• 1 jaune d'œuf 

• Crème mousse caramel: 
• 180 9 crème fraîche 

• 3 jaunes d'œuf 
• 100 gde sucre 
• 50 9 de sucre 

• lOg de gélatine 
• 350 9 de crème fraîche 

fouettée 

• Décoration: 
• Noix caramélisées 

• Sauce caramel (déco gel) 
.. Noix concassées 

• 

0.>1,9.011 ~I~I ;l.b9 
Tarterettes au caramel 

~i ~ J..,...[?:JI,~ :J..,...[?:JI i.l.!.i ~ 
. .;:.,.,JI~I ~.,j? J ùL;,,>J1 "A 

Préparer la mousse caramel: Préparer 
le caramel puis ajouter le reste des 
ingrédients et remuer puis ajouter 

les œufs. 

,rjl ~ J..,...[?:JI t' ~j.A1 J.1.,1.;I.I ~i 
' ~.r.! .h.,J..;l.1.,j.;1 J ).JI0" ;;jJ..->J1 

Incorporer le caramel et fouetter puis 
retirer du feu et laisser refroidir . 

;J,.!J t'.:;.if. ~j.A1 J :u.;WI ... pl ~I 
.J..,...[?:JI 

Fouetter la crème liquide et l'incorporer 
délicatement à la mousse caramel. 

'..r!~l.i..ll "'.rà>: . 
•• " J 

Préparer les ingrédients. 

. ~I t' ; .... )1 Jz.1>1 " ~J J>b :~I.;.;­
j)J1 J JAI J iAIJ .;:.,.,JI.JL<.... ~I 
.~[,.,JI';(l;.; 4-,S'.;I.~l;~I-, 

Préparer la pâte: Dans une terrine, 
travailler le Ibeurre avec le sucre. 

Ajouter le jaune d'œuf, la levure, les noix 
et amandes, ramasser avec la farine. 

Laisser reposer au frais. 

,:Ù~ ~ . ~l; ;lh.<JI.,.Jt,; .;.LoI 
4,,1>~i ~ jjl.!-I y.".,J.l; 4-,.:.Lo1 -' ~,,:,.a~1 

.~<.?.).)JI 

Foncer les moules à tartelettes de pâte, 
couvrir d'aluminium et remplir de 

légumes secs puis enfourner. 



·J..,..i..>J~ jAIJL..a;Î J J..,..i..>J~ ;lhiIl <?....i 
Décorer les tartelettes au caramel avec 

des noix caramélisées. 

J..,..i..>J~ ~ J .,.J[,.<JI Cr' ,..l.!.iJ1 ~.;I 
. JI 1·1 <' IL ,ll..ô.ll <lhiIl " . 10" -'- • 

.JYC J.r-'" 'f" . .J' <J~ ..,..,........ 1'"' 
.~J.l.1 

Démouler les mousses congelées et les 
napper de caramel puis les disposer 
sur les fonds de tartes enrobés de 

caramel et de noix concassées. 

.:,.,s:.,LJI.,.J[,j J>1~.J..,..i..>J1 'J...!j~) 
.~)\.!.II.}~J 

Verser la mousse caramel dans un 
moule silicone et mettre au 

congélateur. 




