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Tranches caramel Tranches a la pate d'amandes Biscuit roulé Mille feuilles
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Tartelettes aux fruits Tartelettes chocolat citron Les Babas Génoise pralinée
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Charlotte glacée

Génoise a la mousse fromage citron
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Tartelettes aux fraises Fraisier
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Les tartes feuilletées
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Tartelettes au caramel
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Pavé a la creme pralinée La sainte honorée Tartelettes aux amandes  Triangles & la créme mousseuse
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INGREDIENTS

- Péte feuilletée
(voir page 64)

» Créme mousseline :
« Y litre de lait
+ 150 g de sucre
+ 50 g de maizena
» 2jaunes d'ceuf
+ 1 ceuf
» 125 g de margarine
« Vanille

- Zeste de dtron

Mille feuilles

(wSeelso) 8,9 all
e

ek 5 oYl (gpilad! 33,5 e ol S JbI
PRGN
Etaler la creme mousseline sur la premiere
feuille de mille feuilles et couvrir avec la
deuxiéme feuille.

o,.:-\“u)_,Jb L‘..L.;,uumi;xuugu..,uu_;vwl
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Etaler la créme mousseline sur la deuxiéme
feuille et couvrir avec la derniére feuille et
bien presser les 3 feuilles pour faire sortir
l'excédent de créme.

J,Jul‘,u bl e plar G G
Jlrzly 5 AT NS G5l o plad 2ol
aonlad o3 3, goiledl (S 51 Gl s Wlpall
Dans un bain marie faire chauffer le fondant
et I'étaler sur le mille feuille. Remplir un
cornet de chocolat fondu et fagonner des *
zigzags sur le fondant et a laide d’'un
cure-dent faire décorer les mille feuilles.
Laisser refroidir puis découper en
rectangles de méme taille.

o Ll ;__n <ley J,l; ganll s
W Y eid
Préparer lafréeme mousseline : Faire
chauffer le lait dans une casserole, et dans

un bol fouetter les ceufs avec le sucre et |a
maizena puis ajouter le lait chaud.

WU he G JasT g Sl s L2 2
Verser le mélange dans la casserole et
continuer a fouetter sur feu doux jusqu‘a
ce que le mélange devienne consistant
et épais.
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Laisser tiédir puis verser cette créme dans
un bol et faire monteér en ajoutant la

margarine et mélanger avec un batteur
électrique.
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INGREDIENTS

+ 4 ceufs
- 100 g de sucre
+ 90 g de farine
+ 5 g de vanille

- Confiture

+ Suare glace

Biscuit roulé

oS Gy 0 G aetil Sl 0 Losie
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Une fois le biscuit refroidi, le retirer

délicatement du papier sulfurisé puis
étaler dessus la confiture.

Enrouler Ie b|scu|t délicatement
sur lui méme.

&M}@Ml‘j,&r&ulﬂl@i
gl
Saupoudrer le biscuit roulé de sucre
glace et le couper en tranches.

(Boalo) (g, cugSoun
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e o Sl po 2l i) e Loy S
20 5 Usts; Jald ! (
Dans un saladier, battre les ceufs avec le

sucre jusqua®lanchissement et que le
mélange devienne mousseux.

e o Rl 5 LWl sl 31
A5y sl 5 Ol
A la fin ajouter la vanille et la farine

délicatement et en trois étapes et
mélanger avec une spatule.

Bll (253l 5 oSGy p Al Lo
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366 J) 5341 °180
Couvrir la plaque du four de papier
sulfurisé et verser dessus la pate
préparée puis enfourner a 180°C
pendant 5 a 6 minutes.
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INGREDIENTS
« Biscuit

{voir page 62)

« Pate d'amandes

« Pralin

« Sirop

« Créme au beurre :
« 2ceufs

- 150 g de margarine
« 59 de vanille

« Yaverre a thé d'huile
« Suae cuita 117°C

el Az wlsso
Tranches a la pate d'amandes

e 3 u_,l.......acb_;4u.llw_,§\...JIu.b.s ‘_,q._‘;l‘...va_.]lw,.l weley Jols g S g

d,-’;Jﬂ%z,—“Ul&uﬂ'q_,lbbuerb L117 days e amd] S
G o g"’.r“ ol Préparer la crer®e : Dans un bol fouetter
Couper le biscuit en 4 et limbiber de sirop les ceufs puis ajouter le sucre cuita 117°C.

puis étaler la créme sur le premier carré et
saupoudrer dessus le pralin concassé.

&bc“-l«—-”wbw;J gl b
g i S alaS0 ez b 5 CppSead] Slan
Couvrir avec le deuxieme, répéter la

méme opération avec le reste des biscuits
et couvrir la surface de créme au beurre.

ik deolys po Loy 085U sl

Ajouter la margarine progressivement
tout en continuant a battre.
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Abaisser la pate d’amandes blanche et
couvrir le biscuit a la créeme. Laisser
reposer puis découper le gateau en

tranches carrées et servir.

A.L...S M_ISULC— uLAﬁ o Sak| J.al_,
aﬁJ-h\,Lp'_,_,,-»Y‘qu_,”u.d._al
Continuer a battre jusqu'a I'obtention

d’une créme épaisse puis ajouter I'huile
ala fin et continuer a battre.
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INGREDIENTS
« Biscuit

(voir page 62)

- Sirop

» Créme au beurre
caramel :

« 2 ceufs
+ 150 g de margarine
« Sauce caramel

- Taverre a thé d'huile

Tranches caramel Juol,SJl wlibio
/

Ergisay
~ AJJL...»«.JLUJ.« 3 UJI w‘,g_._.’“_’.uhj
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Préparer la créeme : Dans un bol fouetter

ol i
les ceufs puis ajwter le sucre cuita 117°C

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

Sl aks ﬂlcﬂ‘_,l.:k_,ﬁlgwl

u.uJ-lA.La[,aCA Lo 05 u.;_).c_)mga...al

Etaler la créme sur le premier carré puis
Ajouter la margarine progressivement

couvrir avec le deuxiéme

tout en continuant a battre

b5 Y S @J”C“—u‘u*“d.);
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) s 5 Jo SISl IS 5
Répéter la méme opération avec le dernier
70 biscuit et couvrir la surface de créme. Mettre
1 heure au frigo puis étaler dessus la sauce
caramel.

Décorer le gateau ave¢ du sucre caramélisé
et le découper en triangles et servir.

r.,u....fu_,ful.cu.l.aﬁq_aud-lgl_ai,
J)Y‘Qs&ubﬁlul.a,w‘,.l'ga._al
Gl Jolys

Continuér a battre jusqu'a l'obtention

d’une créme épaisse puis.ajouter I'huile et

la sauce caramel en dernier tout en
continuant a battre.
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Les cygnes
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U;,-—“'wfu‘w'u‘-““u"-”"bﬂl Dans une casserole: Mettre le Jait, l'eau, le
iiys £150 « Hors du feu, verser la farine d'un seul coup, remuer avec ot |5 Botire ot 'ttr r [ a4
< une spatule ou une cuillére en bois. Remettre la casserole  S€! €t 1€ D€U eel ni ES;J 3 cujusqia
sur le feu, dessécher [a péte en remuant vigoureusement cequsisEelreionds.
jusqu'a ce queelle se détache des parois.
Otbawgd! dc)S »
(61 o 1251)
INGREDIENTS
- Pitea choux: . | prsal (LY Lc,,},ls i . .
B . e e S, ) el ol il 155 i
« 125 g de lait = % $AE o F RN o
| + 125 gd'eau Mettre la pate dans le récipient du batteur, Préparer la créme mousseline : Dans un
incorporer les ceufs un a un jusqu'a saladier, fouetter les ceufs avec le sucre et
l'obtention d'une pate légérement élastique. ajouter la maizena.

+ 125 g de beurre Il ne faut pas qu'elle soit trop liquide.
+ 1pincée de sel
« 1 cuillére a soupe de sucre
+ 435 ceufs

+ 150 g de farine

ol o 38 e Job Tl o
PRRIf R L) gl Usld.ﬁ...u)\.bu_,mlu_,Mw

» Créme mousseline :
ol 9200455 i | ! i
(voir page 61) 20043~ le«gsl%»l orpled onza L.U-lq.:‘,ﬂ u.uugu“wulw|
EbSdd M,,,u|uuw,u,,54,|>
Mettre la pate dans une poche a douilles cannelée . i
n° 8 et verser le contenu sur une plaque légérement S5 AS e
graissée en fagonnant les membres d'un cygne. Et Ajouter le |ait et continuer a battre et

pour le coup utiliser un comet. Cuire dans un four verser le mélange dans une casserole et
préchauffé a 200°C pendant 20a 25 min. mettre sur le feu jusqu'a épaississement.
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Remplir le corps de créme puis poser les  Une fois les choux cuits, fendre le haut Rajouter le café instantanée puis le
ailes et la téte et saupoudrer lescygnes  des disques puis découper le chapeau beurre progressivement en
choux de sucre glace. . en deux pour former les ailes. continuant a battre.
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INGREDIENTS

« 5 blancs d'ceuf

+ 100 g d'amandes moulues
» 30 g de noix moulues

- 80 g de sucre
» 30 g de farine

= Praliné:
+ 20 g de noix
+ 20 g de noisettes
» 20 g d'amandes
- 100 g de sucre glace
« 1 blanc d'ceuf

» Créme au beurre :
+ 250 g de margarine
- 3 jaunes d'ceuf
- (afé instantané
+ Sirop: 1 verre d'eau
- 150 g de sucre

La dacquoise

JnJ‘_’))L‘W&‘LC_’&'J sl g
(I ) (ol s e W Sl 5l
Préparer le praliné: Dans un bol, mettre

les noix, les noisettes, les amandes, le
sucre glace et le blanc d’ceuf. Mélanger.

Gas Sall ol ics J50s J.a.vdUa...LLlu_c;I
= C180 W)l dayo oy 3 Lol sl 5 o, Sl
(G 3 Lol Uyl s
Verser le mélange préparé dans une
plaque couverte de papier sulfurisé et
cuire dans un four préchauffé a 180°C
jusqu'a dorure et cuisson.

f,&JIW lAJ_’J....SJ.‘»'J Mjlu}w
o.l.cgl.aﬁu.:-)ul‘)& oro g+ ulu.a._pl
\,L...{ULJ..«

Préparer la créme au beurre ! Dans une
casserole mettre le sucre et ajouter I'eau
et mettre sur le feu jusqu'a 'obtention

d’un sirop épais.

c.u.L.S,SI, b_’c)c.a.r’_r.-»ua_”ual_u&'
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Monter les blancs en neige en
mcorporan'te sucre quand les blancs
commencent a mousser. Dans-une terrine
mettre les amandes et les noix, le sucre
glace et la farine.

AJ,,L_.JLU)A,I d,u..llua...lluou
Incorporer délicatement le mélange
tamisé sur trois fois aux blancs d'ceuf
montés. Mélanger avec une spatule.

G o0 5 3 rardl LG LI e 2l
ul>>| w_,.gﬂ Ky >Lb...ll ,d'w‘}.‘»b u....{.l\
A5 10 JI 550 °180 w5l &y 5 Uil
Remplir une poche a douilles du mélange
préparé et verser le contenu sur une
plaque couverte de papier sulfurisé.
Cuire les cercles daris un four a 180° C
de5a 10 min.
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Une fois les cercles refroidis les tracer a

l'aide d'un emporte piéces pour avoir la

méme dimension des disques. a battre et jusqu’a fobtention d’'une

créme épaisse.

Lo ts OLaSen ) iabaill 2,01 5 3yl ol
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Ajouter le café et la margarine coupée en
dés progressivement tout en continuant

uu;l,va...ll )u.,w.bmn Lc)J,'\
117 3y e pasdl ,i...Jlgd...ol
‘_,A.llol.pb
Dans un récipient a batteur, mettre les
jaunes d'ceuf et fouetter puis ajouter le
sucre cuit a 117°C et continuer a battre.

r.cLJl,{...Jl‘;); ,.&Lle!,Jb LSL\JIU..,_,
. -39 (e
Décorer les dacquoises avec le praliné

concassé puis les saupoudrer de sucre glace. des fleurs avec fa créme au beurre.

Couvrir avec un autre disque et fagonner

—_— ‘
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Remplir une poche a douilles de créme
mousseline et former des fleurs sur les dacquoses
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INGREDIENTS

» Biscuit :

* 4 ceufs

» 100 g de sucre

+ 90 g de farine

« 5gde vanille

» Extrait moko

» Amandes effilées

« Sirop cuita 30°C

« Créme au beurre
(voir page 61)

°30 Aoy yunso Sbpab ¢

S
Les pyramides

olol,aVl

S 3355 5 5 paandl Gl 5,0 053 gt o Sl o gl i ey Jo1s

u')LJ:.._.J|caL..ln.d|u...¢.»d_); Ja-l‘_L.b.....( 5 Uyé, bdd] :
3 - daizll Dans un récipient de robot de batteur,

battre le#eufs avec le sucre jusqu’a
blanchissement et que lemélange
devienne mousseux.

Saupoudrer d’amandes effilées grillées

et concassées et couvrir avec un autre

rectangle. Répéter la méme opératjon
avec les rectangles restants.

J,wawvb,,wmﬁcubh By 3 gl s Wl sl
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A la fin ajouter la vanille et la farine

délicatement et mélanger. Enfourner a
180°C pendant 5 a 6 minutes.
Couper le biscuit en 5 rectangles.

Couvrir la surface de créme au beurre et
découper le biscuit en dlagonale pour
avoir 2 triangles. Etaler la créme au beurre
sur les triangles.

,,uuw;,mjluﬁcutpb,mnwl
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Coller les deux triangles et couvrir la
surface de créme au beurre et saupoudrer
d’amandes effilées puis couper les
gateaux en triangles ou pyramides.

J,\'IJ.J:..JIUAL ».uJJI
Détacher les 5 rectangles délicatement
du papier sulfurisé puis étaler le premier
rectangle de créme au beurre.
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INGREDIENTS

« 4 ceufs
+ 200 g de sucre
+ 125 g d'huile

+ 125 g de lait

i
+ 300 g de farine
« 1 paquet de levure
» Vanille

16
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Les madeleines
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Remplir une poche a douilles de la pate
préparée et verser le contenu dans des

caissettes puis cuire a 180° C pendant 20 min.

sl _,.U.Iu_.Sg.Lal oMl gl 3,7 Leie

u_\J.)Ul u...ol_,

Une fois les madeleines refroidies, remplir

une poche a douilles de confiture et
fourrer les madeleines.

Sl Lg_..,_),u\J;Uch..dl;g.Jlluwl
RV YNEY|
Etaler la confiture sur la surface de la

madeleine et décorer avec bonbons
colorés.

ua.....”uu.'»| U,LHSJIJ:'MI Ley S35
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Dans le récipient du batteur électrique,

battre les ceufs agec le sucre jusqu'a ce
que le mélange @evienne mousseux.

\...Luuq__al S oS Sl Sol al
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sl o g5l
Verser I'huile dans un grand verre puis
ajouter le lait et mélanger. Réduire le
batteur a une petite vitesse et ajouter

I'huile mélangée au lait.

u,u‘-l A.L.a!,ﬁ ta
A la fin ajouter la farine mélangée a la

vanille et la levure tout en continuant a

battre.
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INGREDIENTS
= Génoise:
» 7a8 ceufs
+ 175 g de sucre
« 175 g de farine
+ 5gdevanille

« Créme au beurre :
« 250 g de margarine
« 3 jaunes d'euf
« Sirop: 1 verre d'eau
» 150 g de sucre

» Praliné
(voir page 12)

- Décoration:

+ 200 g d'amandes effilées

S

Génoise pralinée

il slgi
i

.db\,@(ﬂ J’)UJ ey Jals sl u_,f,_;,a:-
le|fwijua_.ll)uaw
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Préparer la créme au beurre : Dans un
récipient a batteur, mettre les jaunes
d'ceufs et fouetter puis ajouter le sucre
cuit a 30°C et continuer & battre.

cpudl_)..”, Lau_).b wj)U|,e_,.q,d|Wl
L] g_ow_)l
Ajouter le café et la margarine
progressivement et le pralin tout en
continuant a battre et jusqu'a l'obtention
d’une créme épaisse.
A la fin verser I'huile.

Wedpn 5 go bl I Lpnalsd Sl ] 5,5 Ledie
i Jaszal ol A0 ,
Une fois la génoise refroidie, la découper

en disques et les imbiber de sirop a l'aide
d'un pinceau.

c,.a,_u.:,ﬁ..)l o vand] sl e ey g3l
k) i _
Dans le récipient du batteur électrique,

battre les ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélange devienne mousseux.

o Akl iyl LJ..JuJI‘_,.a..aI el L
Ayl Jlazaly 55, L,S,»
A la fin ajouter la farine tamisée et

mélangée a la vanille, remuer
délicatement avec une spatule.

Gt hie 5 (il LB ol Kl i il
180 &)l Gy o 8 IRER \-—-'JS-”
L&ids 30540 '
Verser la pate dans un moule rond

couvert de papier sulfurisé et I'enfourner
a 180° C pendant 30 minutes.
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Parsemer la génoise d’amandes effilées S (Sl a8 ol (Ol Jo Gl 7 o kel ol (35 G o G2l 5] oM
et servir. Sl 25 g5l A S 5lyd b by Ldall ol 3
Etaler la créme sur tout le gateau puis  Etaler la créme au beurre sur le Ter cercle et
coller les amandes effilées sur les parsemer de praliné moulu ou concassé.

bords. Remplir une poche a douilles de  Répéter la méme opération avec les autres
créme au beurre et décorer la génoise. disques et couvrir la surface de créme.
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INGREDIENTS

+ 200 g de farine

» 1 pincée de sel

« 1cuillére a.soupe desucre
< 2oufs

+ 50 g beurre ramolli

+ 15 g de levure boulangére
+ Zeste de ditron

» Sirop

- Décoration:
« (reme chantilly

« Cerises confites

Les Babas

f-"ukb-ff';
ol aJaleub.bl Jazas & ie LSy 204
Al LI I5 Jl o A...aul.”cn (PPSS

Couvrir avec une serviette humide et laisser

la pate lever pendant 20 minutes dans une
piéce a température ambiante. Incorporer
le beurre avec les mains puis remplir les
moules a babas beurrés de pate.

.LLJ|9JL.3¢1>>| A.L.J;Z()Mlcb,; PR
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Laisser reposer 20 minutes puis cuire les
babas dans un four préchauffé pendant
30 a 40 min. Plonger les babas cuits dans
le sirop préparé dés la sortie du four.

) uﬁwwdlcb.dlﬂl)ﬂl
" Farcir les babas de créme chantilly et

couper les cerises confites en deux et
orner la créme chantilly.

Bl o ety ] o

ey Jols . 306y lOClJ,‘A.S)J ja.;dl‘_;_,'d:h
‘_,a_.JIJ;\..JI oMl Aol 8l paio (B
u’“’lr-'
Préparer le levain et lajgser reposer 10 min.
Dans le récipient dubatteur, mettre la

farine tamisée, le sel, le sucre, les ceufs et
fouetter.
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Ajouter le levain én dernier et continuer a
battre jusqu’a l'obtention d‘une pate-
homogéne.
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Pétrir la péte avec les mains en la soulevant

pour éliminer tous les grumeadx. Ajouter
le beurre coupé en cubes.
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INGREDIENTS

« Pate sucrée
(voir page 24)

ny

= (réme ganache :
« 150 g chocolat

+ 150 g creme fraiche

« Créme au citron
{voir page 63)
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Tartelettes chocolat citron
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Une fois les tartelettes cuites, remplir les ‘J‘J"J‘
fonds de créeme ganache et mettre Préparer la ganache: Dans un bain marie,

Theure au frigo. mettre le chocolat puis ajouter la créme
fraiche et laisser fondre tout en remuant.
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Faire sortir les tartelettes du frigo et I Lmall g :
masquer la surface avec la créme au Mettre la pate dans les moules a
citron, tartelettes, a I'aide d’un couteau enlever

le surplus de pate.
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Remplir une poche a douilles de ganache

et décorer les tartelettes. Saupoudrer les Couvrir les tartelettes de papier

tartelettes de sucre glace et d'amandes aluminium et les remplir de pois chiches
effilées. puis enfourner jusqu’a cuisson.

B i r,a_mw, il s
Gt 9 Lol






selaugll deyS o
(61 oo sast)

Lis] o aSled

INGREDIENTS
» Pate sucrée :

. f25-g de margarine
. 125 gde sucre glace
« 1jaune d'ceuf
« 300 g de farine
« 5gde vanille

« Créme mousseline
(voir page 61)

» Fruits au choix
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Préparer la créme mousseline : Mélanger

tous les ingrédients et mettre sur le feu
jusqu'a épaississement de la creme.
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Retirer du feu, ajouter le zeste de citron et
la vanille et mélanger avec une spatule.
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Incorporer le beurre et mélanger au
batteur électrique jusqu’a Fobtention
d'une créme épaisse.
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Tartelettes aux fruits
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Préparer la pate : Dans un récipient du
batteur, mettre la margarine, le sucre
glace, la vanille et le jaune d'ceuf.
Bien mélanger.
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Ajouter la farine et ramasser la pate puis
former une boule et laisser reposer au frais.
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Mettre la pate dans les moules a
tartelettes. Couvrir les tartelettes de

papier aluminium et les remplir de pois
chiches puis enfourner jusqu‘a cuisson.
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Décorer avec les fruits coupés en Remplir une poche a douilles de A l'aide d'un pinceau, badigeonner le

tranches et napper les fruits de gelée. créme mousseline et garnir les fonds bord des tartelettes de gelée et les
de'tartes de créme. enrober de noix concassées.
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INGREDIENTS

« 1 feuille de biscuit
{voir page 62)

- Y litre de sirop

R Créme au citron
{voir page 63)

+ 150 g de poudre de
chantilly

- 150 g deau

Tranches au citron wgoull ghd
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Dans le récipient du b,att_eur, mettre la Préparer la créme : Dans un bol, mettre
poudre chantilly et l'eau et fouetter le jus de citron, le-sucre ; fouetter puis
jusqu'a épaississement. ajouterles ceufs.

._}.i.u‘,l:u_,L.._.a l,»l 3‘JJIMJ$_‘JI@M
168 o lib bl Ol Lpskd 5 Jehiuws
Do oozl e 6pe IS oo dieds 5 i)
Couper le biscuit en 3 parts égales de 2
forme rectangulaire et |'imbiber de sirop. ‘:,.,.OAJJU_\J] o rb&;w]w

Etaler 1 couche de créme chantilly et une N T e
couche de créme au citron sur le premier e i, e R i
rectangle Mettre au bain marie, continuer a battre

Jjusqu'a ce que le mélange double de
volume.
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Couvrir avec le deuxieme et répéter la méme o) Ul ol I Loid| |
opération avec le deuxiéme et le derier 2Bl oAl Al Ll e 7

biscuit et couvrir la surface de creme chantilly ol Uf‘“ Jlonzuds l-‘-’
et de créme au citron. Mettre 1 heure au frigo Retirer du feu et ajouter le beurre et bien
puis décorer avec du zeste de citron, ~ mélanger avec un fouet.
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INGREDIENTS
« 1feuille de biscuit
(voir page 62)

« Confiture d'abricot

» Créme allégée :
» Yalitre de lait
« 150 g de sucre
+ 50 g de maizena
« 2a3 ceufs
« Vanille
- 10 g de gélatine
+ 150 g de créme fraiche

« Sirop cuita 30°C:
< Wilitre d'eau

« 315 g de sucre

« 1 tranche de citron
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Garnir les moules a charlotte de créme
allégée et couvrir d'un mini roulé.
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Couvrir le tout avec le disque de biscuit et

envelopper les mini charlottes dans le
film plastique. Mettre une heure au frigo.
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Retourner les moules sur des mini

cartons ronds et décorer les bords
avec la creme chantilly.

Mini charlotte enroulée
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Prendre la feuille de biscuit imbibée
de sirop, étaler la confiture dessus et

I'enrouler jusqu’au milieu et découper
- le reste en disques a l'aide d'un
emporte piéces.
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Couper le boudin en mini roulés et
réserver.
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Couvrir des moules individuels de film

plastique puis disposer dedans:les mini
roulés et les imbiber de confiture.
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Tartelettes au caramel
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| Préparer la mousse caramel : Préparer
s e e e

Juol (S 59 # les ceufs.
(o 953) JoolySH Gl s ©

ol jo ©

INGREDIENTS

« Pate sucrée aux noix :
« 100 g de margarine
» 10Q g de sucre glace
+ 125 ¢ de noix et d'amandes
moulues
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] L Siraae > Préparer la pate : Dans une terrine
+ 150 g de farine : par 3 :
235 251 3 Sl SIN ps sl y o Jid] i travailler le beurre avec le sucre.
» 1pincée de levure #2513 Sl o doml 5 Bl i Ajouter le jaune d'ceuf, la levure, les noix
Sy et Lo ST 5 S o &y S J ) ; s
+ 1jaune d'eeuf I B PPy SR et amandes, ramasser avec la farine.
Incorporer le caramel et fouetter puis Laisser reposer au frais.

retirer du feu et laisser refroidir.

« (réme mousse caramel :
+ 180 g créme fraiche

+ 3jaunes d'ceuf

+ 100 g-de sucre
+ 50 gde sucre

« 10 g de gélatine

+ 350 g de creme fraiche
fouettée

» Décoration :
« Noix caramélisées
» Sauce caramel (déco gel)
» Noix concassées
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NWIES) Foncer les moules  tartelettes de pate,
W Fouetter la créeme liquide et l'incorporer couvrir d'aluminium et remplir de

délicatement a la mousse caramel, légumes secs puis enfourner.
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Décorer les tartelettes au caramel avec 93! 3 Jeel S 3l Sladll G b Lo o3 ! 2l P erz
des noix caramélisées. - Verser lamousse caramel dans un
Démouler les mousses congelées et les moule silicone et mettre au
napper de caramel puis les disposer congélateur.

sur les fonds de tartes enrobés de
caramel et de noix concassées.





