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INGRÉDIENTS 

• 1 feuille de biscuit 
(voir page-62 ) 

• Y2 litre de sirop 

• Mousse caramel 
(voir page 62) 

• 200 g caramel brun 

Tarte caraménsée 

. ô.x.:..;J 1 ~ ..,.hi- .J j;U 1 J.,...1jJ ~ c:h-J 1 ..,.hi­
Napper la surface de caramel liquide et 

l'étaler sur la mousse. 

~~10j .J J.,...IjJ~';I,1LI..,...,s .;.LoI 
. ~I)I~~ 

Remplir une poche à douilles de caramel 
et façonner le gâteau puis mettre au frais. 

. .T-~WI <$.ra> 
Préparer les ingrédients.· 

'~ .. 

j,j).J ~ J... -,..)Ü j;.b ..:....~I ~~ ~ 
.ùl..rJ~ 4-,..L"1 J 

Placer la feuille de biscuit dans un moule 
en forme d'une feuille et l'imbiber de 

sirop . 

•• L......L. ~' J J.,...1jJ1 ô~ -,..)WI ~I 
. 4.J.,:.;L,....J~ .. 

Remplir le moule de mousse caramel et ; 
lisser avec une spatule. 





~ ..rif#f ù..,..s J 1 • 
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~~. 
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~14 t 150 • 

INGR':OIENTS 

• 1 litre de crème 
pâtissière allégée 

(voir page 65) 

. Biscuit 
(voir page 62) 

• Fruits de saison 

• h litre de sirop 

• Gelée 

• 150 g decha nti lIy 

• 150 9 d'eau 

. Charlotte glacée 

w;.J1 "-'~~..,k J ùl.,.,..;J~ w..H1 ~I 
.w..HI.Jo'~ l+i.,..,.....,~ -

Imbiber le biscuit de sirop et couvrir avec 
la crème allégée puis couvrir avec des 

morceaux de biscuits. 

<S[,AJ 1 .,....., ~ "-' ~ 1.Jo' 15....> Î A.i,1.,....., 
. L,J» Uhill ï.,..-)I 

Couvrir d'une autre couche de crème, 
garnir avec les fruits de saison coupés 

en longueur. 

...,....1 . j5:..;J1 .:.1!.. w~ ~ <S[,AJ 1 ~ 
. cl..SJ1 ~.).&. "-,~I Jb IJ ùl.,...iJ~ . 

Couvrir avec un biscuit triangulaire, 
l'imbiber de sirop et étaler la crème sur 

la surface du gâteau. 

:w;.JI~I~ 

. ~ .).&. 4; ~ 1 J ).r.J 4,;S'.;1 

Préparer la crème allégée: 
Laisser refroidir:~ réserver. 

w-'L;L;Î) <S[,AJI.,....., ~ ...,J';"~...,J.b1 • L,J1..ï '.$» 
J>b w..H1 ~. J J[,.LI.).&. (~ j.J ., 

... .,..JWI . 

Prendre un moule, le badigeonner de 
gelée puis disposer les fruits (ananas et 

cerises confites) suries bords et disposer 
le biscuit au fond . 

J.;> J w;.J1 "-,~I')l ~jlhJI "-,~I ~Î 
.. .;j".;l.-.l~ ":;;.r. .. . 

Ajouter la crème fraîche fouettée à la 
crème allégée et remuer déliéatement 

avec une spatule. 



4.! ci-'J J .o.,.lA~ ,,sl,.iJI.)11 • ,L;,) J~~ 
. .. .ü)}.!JI 

A l'aide d'un pinceau, badigeonner les 
fruits de gelée et les disposer sur la 

charlotte. 

v-? ..;.LoI . 4lS" ~I J.... ~L:..I1 '-'-..J .)11 

.~1 r:h--.,?J J ~liJ l '-'-..;.,. ,;1,Ü.1 
. Étaler la crème chantilly sur tout le 
gâteau. Remplir une poche à douilles 

de crème chantilly et décorer la 
surface. 

J.,........ ~ '';l.,.RJ1.J:,YI. ~J j>b 
'J.... ~ <.? ~I ~. UIJ ~L:..II 

.;;.,:5 '-'-..J 
Dans un récipient du batteur 

électrique, mettre la poudre chantilly 
et l'eau et fouetter jusqu'à l'obtention 

d'une crème épaisse. 



~~. 
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INGReDIENTS 

• Biscuit 
(voir page 62) 

• Tranches de citron 

• Crème chantilly 

• Mousse au dtron 

• 125 g jus de citron 

• 100g sucre 

• 3 jaunes d'oeufs 

· • 2 oeufs entiers 

• lOg gélatine 

• 

C~liroir au citron 

.,.JlAJl....ï!,.>"p ~ .J ..:,.L...,.!J~ .,.JlAJl Jbl 
. .;.,..,.LJI e:'[,.:. ~WI 

Badigeonner un moule de sirop et placer 
les tranches de citron sur les bords du 

moule rond. 

...,....ly.,.JlAJl J>I~ .:;.,~I..r'.) ~ 
. ..:,.L...,.!J~ 

Disposer le cercle de biscuit au fond du 
moule et l'imbiber de sirop. 

. "1;..I.!.i Il,1.: ·-Î ~ ·u.JI,-,q _."1 ~ <J'.~.J . 'j ~..r-

.~.r.I!L~It" 

Fouetter la crème fraîche et l'ajouter à la 
mousse au citron en remuant 

délicatement. 

-
~ ..:,.L;)JI ~.fol :~I M.!J"p:­

. I!L~I t" ~ =tl ,) .;.,..,.LJI ~ ~Î 
Préparer la mousse au citron: Mélanger 
tous les ingrédients et ajouter Ile jus de 

citron en dernier tout ep 'remuant. 

<f>..;.&.;I-1 a..:.[,.. t" t'.J" rl-"p J..,.l.;I.I ~ 
.,f';-.J ~':J...!. I' ~I ~ U4 '-'J ..p ~ 

·Y.J.l; <f> 
Mettre le mélange au bain marie en 

continuant à fouetter jusqu'à l'obtention 
d'une crème épaisse, ajouter la gélatine et 

remuer jusqu'à ce qu'elle fonde . 

~yL,..J1 JL.....:...~~.r. .;.;- .J &..).,,1"1 ~i 
. ~')I.!JI,) 4<~I.J 

Ajouter la meringue et remuer 
délicatement avec une spatlolle et 

réserver au frais. ' 



• .;. t. W. ~ J ".,...,.ul....,.,~ 01)1 Jl'I 
. .';L.;W~ 

Glacer le miroir avec un nappage de 
citron et décorer avec un cornet rempli 

de ganache. 

. w.. ~I J ;s:",.)J1 ~ ".,...,.ul • ....:..; .)11 
I~ 4-,..J..Î .~L.!JI4. ~ r ~~ 

.~')I.!)I.) ~1..;,.U ct)' l+.S')'1 J 

Étaler la mousse au citron sur le gâteau 
et lisser avec un couteau puis couvrir 

de crème chantilly, bien lisser et laisser 
. reposer une heure au frigo. 

~J"::"..HI~".,...,.uI;"":";.,,,..., 
ùL?~ ...,.w1~..HII.r"~ • ..l...!..iJ1 
.ùL?~~"::"~J ... pl~r 

Verser la mousse au citron sur le 
biscuit et couvrir avec un autre biscuit 
imbibé de sirop puis couvrir de crème 

et un autre biscuit imbibé de sirop. 
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INGR~DIENTS 

• Biscuit duchesse : 
• 4 œufs 

• 100 9 desucrecristallisé 
• 40 9 amandes moulues 

• 80 9 de farine 

• Crème au fromage: 
• Sirop 

.. 3 jaunes d'œuf 
• 10 9 de gélatine 

• 200 g fromage blanc 
, • 200 g crème fraîche fouettée 

• 50 g sucre glace 

• Décoration: 
• 1 boite de pêche en sirop 

• Meringue 

1 

~J~~ ~9$ HI! 

Mini biscuits Imeringués 

~~ .... ) .. /1~1 f! • 
, A]I!' , , , 

'r ' : , , 4 ..... -" .', ' 

~I ~ t 50 ... l.àl t" ~ju.J1 ~I ~I 
.~ 0 .P ~ <.? Jol>I J ,..-;UI 

Faire monter la crème fraîche en 
incorporant 50 g de sucre glace et 
mélanger jusqu'à épaississement. 

~I ';J..J t" "'".;.;JI ~jll..11 ';J.PI.,r-jol 

'';;f...;.<;L1 t" 
Incorporer la crème fraiche fouettée au 

mélange de crème au fromage en 
fouettant délicatement . 

JL......::..~..,.,l,.ïi.)J..,..J..; .,:".HI~.r.< L.~ 
4-:-<-1 J "'';I~.,.J[,.i J.>I~ ~ ~ .p:1~.,.Jli 

.ùL.,r:J~ 

Une fois le biscuit refroidi, le découper en 
disques à l'aide d'un emporte pièces rond 
puis les placer dans des moules ronds et 

les imbiber de sirop. 

~ .J:,)\.;LI, I.eJ J.>I~ :üJ..IlI.:..."s:....J1 ~ 
:l.4,;Î.k...,Jj.1 ~ <.? Jol>I J ~I J ~I 

'';;f..,f.;> J 4;.,.,;J1 pl 
Préparer le biscuit duchesse: Dans le 

récipient du batteur, mettre les œufs, le 
sucre et mélanger jusqu'à blanchissement. 
Ajouter la farine et remuer délicatement. 

~ J .r-> ~I ~ j)J1 J ~I.h.,.l> ~i 
...,i;.~Î' ~ .:..pï <;';7!...ili..o -,.Jli J.>I; ~I 

.":;;li~ 6 ')l 5 ;.11 °200 ';.;1;>- ~.;~ iJ) 

Ajouter le mélange de sucre et amandes 
et verser la pâte dans un moule couvert 
de papier ~ulfurisé et enfourner à 200 oC 

de 5 à 6 minutes . 

~i,.: ùL;,,)J1 ~ ~I :~I ~ ~ 
.~ ~ .P ~ . ..? .bJ.;I.1";"'~ J ùL.,...:J1 

. Préparer la crème au fromage: Mélanger ' 
tous les ingrédients puis ajouter le sirop 

et continuer à battre jusqu'à . 
, épaississement. 



. ..;:.,.,,>......,J10,i.J &..J)~ .;~I...,....j .;LoI 

.u)· · '1. 1 1·-I.;.I.II~U;J~1" •• C;:'..J.J" voY ~ c:- . 
Remplir une poche à douilles de 

meringue et décorer les mini biscuits. 
Faire dorer ·Ia meringue avec un 

chalûmeau de cuisine. 

~.J ..;:.,.,,>......,JI"p &..J)IIJA J.,llli ~ 
- . ..;:.,.,,>......,JI J.,> t.,;LI""';L.a;i .. 

Mettre un peu de meringue sur les 
biscuits et mettre les moitiés de pêche 

sur le biscu it. 

~I ... ~ ~I <.? .,..Jl,.iJI..;Lo1 
·ùl.. 1I"-.J..ü1 ( ··· )..sl :Ie 1. L; t' . iJAl.S'. cY ~ . ~.J 

.ùL?~~k:w.,,>......,JllJA;.T v".).-. ~ 
Remplir les moules à moitié de crème 
aufromage et couvrir de fruits (pêche) 
coupés en dés puis couvrir d'un autre 

disque de biscuit imbibé de sirop. 



IJ~Ii~· 

(36...,.. <,f".,J.:.;I) 

~I""~. 
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INGR~DIENTS 

• Génoise 
(voir page 18) 

• Mousse au citron 
(voir page 36) 

• Crème au fromage 
(voir page 38) 

• Tranches de kiwis 

• Crème chantilly 

• Sirop à 30° 

~I 9 u~1 0 L'~lO! ëDs6 
. Génoise à la mousse fromage citron 

üJ ~I-, ùL...,.!.I~ ..,w1....,.»'1 U".;JI.)a.<. 
.u.. ~Î -' ~I J..lS" ~ ....,.:;81 

.~IJi....A.:...~ .. 

Couvrir avec le dernier disque imbibé de 
sirop et étaler la crème chantilly sur tout 
le gâteau et bien lisser avec un couteau. 

. ..s:....>J1 J[,> ~ ~I-, ";,;)1 j)J1 ~I 

Coller les amandes effilées et grillées sur 
les bords du gâteau. 

~J -,..s:....>J1 r:h-~ ~I U"I)Î ~ 
.~WJI4. 

Disposer les rondelles de kiwi sur la 
surface de la génoisè et décorer avec la 

crème chantilly. 

~fl-, IJ.,....,.,u1 ;..I..!J t" ~I 4t.J J:U>I 
. AJy-L,-J 1 Ji....A.:...~ ..;if. ~~I t" 

Mélanger la crème au fromage avec la 
mousse au citron et bien l'incorporer en 
remuant délicatement avec une spatule. 

~I ~ U"I)Î 6"YJ ~! jl,.;.+l ~ 
J}il U".;JI ~ ü.}Jl.h,1> ~I-, -ùL.~~ 

.~IF.~-' 
Découper la génoise en trois disques puis 
les imbiber de sirop et étaler le mélange 
de crème sur le premier et couvrir avec 

quelques morceaux de kiwis. 

~ -' ùL...,.!.I~ ~I';'I.!JI U".;JI ~ 
•. ü.}J11,r" ",,;.1 ~ 

Couvrir avec le deuxième disque imbi.bé 
de sirop et couvrir d'une autre couche-de 

crème. 
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INGR~DIENTS 

• 125 9 d'amandes moulues 

• 125 9 de noisettes moulues 

• 125 9 de sucre 

• 75 9 de farine 

• 5 blancs d'œuf 

• Mousse d'amandes: 

• 125 9 de poudre d'amandes 

• 30 9 de pistaches moulues 

• 2 jaunes d'œuf 

• 100 9 de beurre 

• Ganache à l'orange 
(voir page 63) 

• Meringue suisse 

~..u.lL9 ~~ üUL.o 
. Triangles à la crème mousseuse 

..r-)lj)JIJal>1 ,'~-,J>I~ :j)JI;..w.i~ 
ow,j t" ~I J ~I t" Jl..~I.1)1j.~ 

. ~..)x • ..(,)lü~ 

Préparer la mousse d'amandes: 
Dans un saladier, mélanger avec un 
batteur électrique les amandes, les 

pistaches;les œufs en ajoutant 
progressivement le beurre. 

I~.,J? • .;l;WI4;.J .)j J\Z.,.,JI ~ ~Î 
. ~.r.' 4-:,S".)" 1 J 

Ajouter le jus d'orange à la crème 
ganache, bien remuer et laisser refroidir . 

w...J1 ~ J ~':;"'j.j.)j )~I.JI.::..~~ 

. .;l;WI4;.J 4-,J..<. ~ J C::-'" -,Jl; J>I~ J}il 
Couper le biscuit dacquoise en trois et 

placer le premier morceau dans un moule 
carré et verser dessus la crème ganache. 

~ <.? ~I"""~.;.<>I • .1)1j.I. ~-' J>b 
. ~..)x ..,s:....J1 ow,j t" ~J...!..j . 

Dans le récipient dû'batteur, battre les 
blarKs d'œuf en neige en incorporant 

progressivement le sucre. 

~I ''';;.r..,J?Jj)JIJ..;41~i 
. '-.:.,.).I~4J1 

Ajouter les noisettes et les amandes et 
remuer délicatement, ramasser avec la 

pâte farine. 

.::...;$JI";Jy. , l1;..lI.:,.)J1 ~.) 4J1~)Î 
.~<.?.:,.)JI ~~IJ -

Verser la pâte dans une plaque à four 
couverte de papier sulfurisé et enfourner 

jusqu'à cuisson. 



.~I~~&..)-"lI.)?Î J.s:...s:JI~~ 
.Jli;....,ll~~ J -";l.!-I.5[,.iJ~ <i-'J 

Façonner la surface et brûler la 
meringue avec un chalumeau. Décorer 

avec des fruits secs et des rondelles 
d'orange. 

1$r'"'..,...J1 &)1 Jbl J .:JL::JI • .;..,..H~.,.w. 
.~IJl.....;..~..,...LoI~IJ 

Couvrir avec le troisième biscuit et 
étaler dessus la meringue suisse et 

bien lisser avec un couteau. 

j[,5'I.1lI.;..,~.).& I~ ';I.;WI.)11 
w.. It.Î '· j.;..,c ·' I.;WI -t. ; . .,,- .l'"'? ~...r <r- J 

. j ).ll ;.I.!J 

Bien étaler la ganache sur le biscuit 
couvrir avec un autre biscuit et étaler 

dessus la mousse d'amandes. 
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INGR~DIE-NT5' . · 

• Pâte sucrée 
(voir page 30) 

• Confiture 

• Crème d'amandes: 
• 125 g.de beurre 
• 125 9 de sucre 

• 125 9 poudre d'amandes 
• 1 cuillère à soupe de maïzena 

• 2à3 œufs 

• 5 9 de vanille 
• Zeste d'un citron 

• Décoration: 
• Gelée 

• Cerises confites · 

.-IILo· tb9 )~. ~;.J 

Tartelettes aux amandes 

.;Ua..iJI,j.&. u')I.:.r'd WL ........ 
Mettre une cuillère à soupe de confiture 

sur les fonds de tartelettes. 

4i.,i ... .1) ; j)JI ü,.} "';'d ~ u')J J:.i -
°180 :".It.,.. J..:..I~ iJ.) .,.J[,.iJI...fo~i .J;) 1 j)JI 

.i..4il 20')l 15 • ..u 
Couvrir la confiture d'une cuillère de 

crème d'amandes et parsemer dessus les 
amandes effilées. Enfourner à 180°C 

pendant 15 à 20 minutes . 

...,J';",,-! 4-,111~ l.# 4-05.;1 ,;Ua..iJI<$~ t..~ 
. J--llj):.!,,-! ~j ~ 

Une fois les tartelettes cuites, laisser 
refroidir et les badigeonner de gelée puis 

décorer avec les cerises confites. 

li"J""j)Jl ........ ,.~JJ>I~ :."..:..LI~ 
• .... jIJ~I.I~J L,L.iWIJ4.;.,.j!UIJ}:..JIJ 

.y.,r4l~ I~ J.l;.1 .... )all 
Préparer la farce: Dans un saladier, 

mettre la poudre d'amandes, le sucre, la 
maïzena, la vanille, le zeste de citron et le 
beurre mou. Bien mélanger avec un fouet. 

.i..i.$ -..y ,j.&. ~ <.? L,..:......;"û J::.:.,JI ~i 
Ajouter progressivement fes œufs . 

(un à un) jusqu'à l'obtention d'une crème 
épaisse. 

• (' ""; ... ~ ..... JlJ ...... IL.,"-': ..ul ·Ua.ill..Jl' t.~ ~ ., . l;'. '.JI';" .~....-

•. '-S'.,..:J 1 J~,,-!~I.) L.,.,z ~J 

Couvrir les moules à tartelettes beurrés 
de pâte sucrée puis les piquér avec une 

fourchette. 
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INGRI:OIENTS 

• Pâte à choux 
(voir page 10) 

• Pâte feuilletée 
. (voir page 64) 

• Crème pâtissière 
(voir page 65) 

• Crème mousseline 
(voir page 61) 

• Crème fraîche fouettée 

• Caramel 
·150 gsucfe 

• Eau 
• Pistaches 
• Amandes 

~ . 

G,a sainte honorée _ 

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

"..:J1~0""~ l,.~ ,.:,.)!I~> 
.;~ .. :.A,j~ 

Sur une plaque allant au four, verser le 
reste de la pâte â choux, et former des 

petites boules de pâte à choux. 

ri ~I<r"' ,A.lJ.r-5 J.>'~ :~~I~ " 
. > A.lJ."...s:J1 ~ J "UI0"" 0"lS' ~ ~I 

.J::.IJ- j f ~I il""; <.?' ),;J 1 

préparerJé çaramel ; Dâ~s-~fle casserole, 
mettre le sucre-puis ajOUter 'un demi verre 

d'eau et mettre sur le feu jusqu'à 
caramélisation. "'" 

üL.)" .,r....1 .J .; ~I 4. ,.A,u,1 .,...,s ciL 1 
" ... .,.:JI~ ". 

Remplir une poche à douilles de crème 
pâtissière et fourrer les boulettes de pâte 

à choux. . 

~~f' ~ A.lJu, > ~n11 ~I ~Î 
...JWI JL....:....l. I·j Il A.:........JI _I..;",A.;.. : Il. . ...r'!J' <.$', ,,' <,r- V". 

" Abaisser la pâte feuilletée sur unetable . 
farinée, et la découper !ln cercles avec un 

emporte'pièce. . 

~ J .;~I.,...,s J.>I~"..:JI ~ ~ 
.. .-.i~..,ll ..r'!)~I.jI).Î > ..).Jl..Î " 

Mettre la pâte à choux dans une poche à 
douilles et dessiner sur les contours des 

cercles feuilletés. 

.;,s".,.:J1 JL....:....~ ..r'!)~I.) l.~.)5...:. 
l,..= .ü,..i~ 40 .)! 30 ;..u .:,jJl ..r'i)~ 1 J.>~Î 

" . .:,.)!I.) 4-,S..;î...r'I)~I~ .. 

Piquer les cercles avec une fO\.Jfchette. 
Mettre au four pendant 30 à 40 min. 

Après cu isson, laisser les cercles au four. 



,jA ~ <>.1YY' .;..;L,...r-j ,:iS.,..:.J1 J~~ 
- .J.,.o~1 

A l'aide d'une fourchette, décorer la 
sainte honorée avec une tOfle de 

caramel. 

üL..)' ~ J ..}Ifll"'~ .]))1 ..,...)JI-.;LI 
.. .J~)I ..,...)JI Jy.,..:.J1 .. 

Remplir le disque feuilleté de crème 
pâtissière et dresser les boules de pâte 

à choux tout autour. 

4< .... .1 ~ J.,.ot}JI..}.,..:.J1 üL..)' ~i 
.~..uI~IJj)Jl..} 

~romper les boules de pâte à choux 
dans le caramel puis les enrober 

d'amandes et pistaches concassées. 



.üJt-4~2. 
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~~2. 
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INGR~DIENTS 

• 2 feuilles de 
pâte feuilletée 

(voir page 64) 

• 2 biscuits 
(voir page 62) 

• Crème au beurre 
(voir page 61) 

• Pralin moulu 

• Sirop 

#1~1~~~4 
Pavé à la crème pralinée 

..;))1 J..,.k...1l: .)l:l'-=""..H
' 
~ 

.~ , .... ) 0 cfolJ .. 

Couvrir avec le rectangle de pâte 
feuilletée et étaler dessus la crème au 

beurre. 

'7"..H1 ~ ~ J ~)I ~lr.ll <?.J~ 
';'1 J.# ~I -=""..H

' 
c.? ~I""";'; <?.J.? J 

.";.JY' J.,.k.:..... 
Saupoudrer de pralin moulu couvrir de 
biscuit et répéter l'opération jusqu'au 

dernier biscuit et rectangle pâte 
feuilletée . 

• 
. ..;",,; .J' ~l;J1 }:...JI <.$)~ J ~I &-- if-'J 

. 4-,.0;'; J ~ C;:fr!. cil ~I ~ 
Décorer la surface du gâteau et 

saupoudrer de sucre glace. Découper en 
tranches rectangulaires et servir. 

~I I..Î ,A.;., "1..;...:,' 1., 4J lb l, 
• • .,,---: (J"'. 'J*" f .. ;.r- 'J <.r-

. ~Jl...;... ~ cil 4-,.J..i J ~))I 

Sur une planche farinée, abaisser la pâte 
feuilletée puis la découper en deux 

. rectangles à parts égales. 

~ }:...JI <?.J~ J ,l;).I1 J\.....::..,l: I..~ ~ 
.~ c.? ,:,).II4-,J.>~1 

Piquer les rectangles avec une fourchette 
et les saupoudrer de sucre puis les 

enfourner jusqu'à cuisson. 

~ , .... )1 0 cfolJ ùl....,...:.Jl: -=......H I ....... I 
.~..,.; .;.~)I ~lr.Il <.$)~ J .. 

Imbiber le biscuit de sirop et étaler d~ssus 
la crème au beurre et saupoudrer de 

pralin moulu. 





~~I· 

(62U"'..s~1). 

:4J,'~I".....w· 

4..l,I.,.&I1 o~ è. 300 • 

~è.150 • 

~~è.10 • 

4..i~ ..... .;-S" è. 150 .• 

: ~j.OJl· 

~w..J1 j~ è.100 • 

')4~Loè.100 • 

4..l,I...,i 400 • 

INGR~DIENTS 

• Biscuit 
(voir page 62) 

," Mousse aux fraises: 

• 3ÙO 9 de coulis de fraises 

• 150 9 de sucre 

• lOg de gélatine 

• 150 gde crème fouettée 

• Décoration: 

• 100 9 de poudre de chantilly 

• 100 9 d'eau froide 

• 400 9 de fraises 

C Fraisier ft 

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

J>'~ vL,~~ 4L-J.1 ..:.,..,L.JI V"'I)Î ~ 
.,..w.;J~ ~1...Jj ~I J ... ..;I..JI.,.J[,.AJI 

Placer les disques de biscuits imbibés de 
sirop dans les moules ronds et les remplir 

à moitié de mousse. 

. AAJ..i., 1. L ~ ,...:.il 1 - ';J !)JI .1... . . i 
0-" ' ...,..... J <JjJ" r::-~ 

,vL,~~ ".w'..:.,..,s:......,J1 
Ajouter des morceaux de fraises sur la 
mousse et couvrir avec un morceau de 

biscuit imbibé de sirop . 

~)L,1I, UI t" ~L.;JI..y ~I 
.~"";;~.? 

Faire monter la crème chantilly avec l'eau 
froide jusqu'à ce qu'elle double de 

volume. 

;JJ.;-S" J>'~ 4»1 ;JJ!)JI ~ :,..w.;J1 ~ 

'.;L:JI...# ;JJ.r->J1 ~ ~ ~I ~i ~ 
' ~.r.:! .h.,.Jj.1.)".;-1 J ~)4.!.1 ~I 

Préparer la mousse: Mettre les fraises 
mixées dans une'casserole, ajouter le 

sucre et Mettre à chauffer sur le feù puis · 
rajouter la gélatine et laisser refroidir. 

;JJ!)JI;~ ...J] 'J".wl ~jl1.ll ~I ~i 
. .:;.if..)"? J '~).,JI 

Rajouter la crème fraîche fouetté au coulis 
fraises froid et remuer délicatement. 

~~ . .."J~~ 4-,.lbIJ";";I~.,.JI,.i~ 
,-,.J[,.AJIJ[,> ~ ;JJ!)JI 

Chemiser des moules ronds et les 
badigeonner de gelée,Disposer les 

morceaux de fraises sur les bords des 
moules. 



e:h-~-,~t...::JI"'..J..,.~!.,1LI-r-f ~I 
;j 1 ;11.h. . ~I· .- 1<1 .~I 

eJ'J'" ~ t""'J"! ~..r: ~ 
. .1...)1.) 

Remplir une poche à douilles de crème 
chantilly et façonner la surface. 

Finir par décorer avec des morceaux de 
fraises au milieu. 

;~I ;jJI).II";5....S .P- .....,..-;t...::JI ... ..J cPl 
.~I JL...c...~ I~ 4o-J...IJ -

Etaler la crème chantilly sur le grand 
fraisier, bien lisser avec un couteau. 

Couvrir le biscuit de mousse et verser 
dessus la crème chantilly et décorer. 



ô~~· 
(24..,...~1) 

~~I~' 
(61..,....,.s~1) 

.a.J,I~t250 • 

~H-1~1· 

INGRIËDIENTs 

• Pâte sucrée 
(voir page 24) 

• Crème mousseline 
(voir page 61) 

• 250 g de fraises 

• 1 boite de gelée 

qj 1 ;.. l iL o· c1l.b9 
9~. ~.>.J 

Tartelettes aux fraises 

;lh.i.J1 ....iI,.>.).I>1 ,.~~I JL.....;....~ 
. .;....:...ul j~'lc) 4<.\.0.;., ...,.J~~ 

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

enrober de noix concassées. 

01--)1 .... ~ ~[,JJ.I .A crLol 

..... p~;lh.i.JI~I~ 
Remplir une poche à douilles de crème 
mousseline et garnir les fonds de tartes 

de crème . 

.)11 ~ .h....)lc) Al.,!} ~y. ;lh.i.J1 ~j 
."-;l~~ Al.,!)!1 

Décorer en déposant une fraise au centre 
et napper les fraises de gelée. 

Préparer les ingrédients. 

~ ., ;lh.i.J1 -,.Jt,; J.>I~ ~I ~ 
" .~I JL.....;....~ ,"';1)1 ~I;' 

Mettre la pâte dans les moules à 
tartelettes et se débarrasser du surplus 

de pâte à l'aide d'un couteau. 

;~~I JL.....;....~ ~I.) l.~ ~ 

iil.,!-I ..,..,~~ ~I ~ -::...fll J~; ~ -' 
'<$~ ..? .J~I 4-,l>~1 ., 

Piquer lès tartelettes avec une fourchette 
et les couvrir de papier sulfur,isé, 
les remplir de légumes secs puiS 
. . enfourner jusqu'à cuisson. 





~t100 • 

4-4'Ü· 

,ISIS· -

INGR~DIEI'IiTS 

• 2 œufs 

; 100 g de sucre 

• ~ 00 g de farine 

• Vanille 

• Cacao 

• Crème ganache au beurre 

,:.A.~) ~., ;';)11 ~~ J~., 0-' t W.;1-1 
~~).:,.) ~I u-l»1 .' ~I U"'I)~I cP 

.~"<f> 0180 .;~Ir-
Remplir un cornet de pâte colorée et 

dessiner des spirales sur les disques blancs. 
Enfourner à , 80° C jusqu'à cuisson. 

)I,&.Î J.,... U"'1)~1.)l., .:,.)110-' ~I if.'~Î 
. . .:,.)110-' ~lj.j J"; ;L.;...J~ wl> .,.J~ .,1 

Sortir le plat du four, et enrouler 
immédiatement les disques sur des 

bâtons ou moules spécial cigare . 

.;L.;...JI."...:....I.,;.u)~.;liWI'-'~il,JJ.l..,...,s' ~I 
';liWI '-'..J,.) ;L.;...JI"';I,1I~1 

. ..;f 4-,S' .J1.,;.u)~ . 

Remplir une poche à douilles de crème' 
ganache au beurre et fourrer les cigares. 

Tremper les extrémités des cigares dans la 
crème ganache au beurre et laisser sécher. 

•• c~ 

'4-w9J.>J . 

.~..)JI J WWlpi ~ j:...J1t'~I~1 
.1~Jz.l>1 

-

Battre les œufs avec le sucre puis ajouter 
la vanille et la farine. Bien mélanger. 

ISlSJl . . Î .:M..a; 'I ~I • ., ~.,. cf •• · ~ 
I".l; ·1 . '~I <'Î ,i.."jl!J1 ~I 'I J*'o) •• (,Ff. ., cf • 

. ...,L. ...A,....; ,.Il. 

Diviser la pâte en deux et ajouter le cacao 
à la deuxième pâte, mélanger et laisser 
reposer les deux pâtes une demi-heure. 

.:,.)11 ~,.) 4....J10-' ',d...w. ~.)i 
;~) ~ ;~.;J~ ~~)I., i..v)~ ,:;"".ul 

.. .t!L,.,~I"';I,1Î JL....:..~ 
Sur une plaque beurrée et farinée. Verser 
une cuillère de la pâte liquide et façonner 

des cercles avec le bout des:·doigts. 





>!..:.lA.oJl 

..ü)~~È;.250. 
(64 U'" 1$;J:>..iî) 

~'~I ..... ..,.s ~ Y2 • 
- (65 U'" 1$;J:>..ii) 

--~ . 

INGRÉDIENTS 

• 250 9 de pâte feuilletée 
(v?ir page 64) 

• Y2litre de crème 
pâtissière 

(voir page 65) 

. Décoration: 

• Fruits aux choix 

• Nappage 

Les tartes feuilletées .. .. cil _ ;.. 
C\9 ),9-0 ;.J ua!:I 

Jl...A.::...~ J ic,)J1 J~ (b.'l.1) ... S'I,.<JI F ~ 
.~l> ~ ..J1)o~1 ~ ~I 

Disposer les morceaux de fruits (pêche) 
sur la crème et à l'aide d'un couteau 
couper des bandelettes tout autour. 

;~.,..all ~ ~.]A W' ~I J ~l/.I~) 
. .i..J.r."' ..J1)o~ ;ll..i ~ ~ . 
Soulever la bandelette et l'inverser 

comme sur la photo pour obtenir des 
tartes aux bouts pincés. 

°200 ..;~Ir- ~; J "j t~ 1 J (!;.;JI ;ll..i ~Ji 
",;JI..,.. ~I;-! ~~ (~l:.J~ ~i J 

Enfourner les tartes aux pommes et aux 
pêches à 2000

( et les badigeonner de 
nappage à la sortie du four. 

~1~'r--3~A.i~)1~1~1 
~ r4';'rJI"""8J~ü')l..,.h.:;....~! 
'.~~ 4-oJb1 J~"'" ~ ..J1)o~1 

Abaisser la pâte feuilieNe à 3 mm 
d'épaisseur. La couper en rectangles de 

8 cm sur 4 cm. Faire une bandelette tout 
atour avec un couteau et badigeonner 

d'œuf. 

~ ~;iJ,-"l,U-lic~,-"I,U-I~~1 
"') J ;.y:J1 ~ (!;.;JI ~I.i'~ .ü~1 

.... ,;JI J.f...J1 4..i~ 
Remplir une poche à douilles de crème 

pâtissière et garnir les rectangles. 
Disposer les lamelles de pommes et 

saupoudrer de sucre cristallisé . 

'J~J~ J ,;l,U-lic~';I,U-I~ ~I 
. A.i;) 1 ülA.)I.h..J 

Remplir une poche à douilles de crème 
pâtissière et façonner une rosaé-e au 

milieu des carrés feuilletés. 





>!.~LA-JI 

4..iJ !)-O ~ É:. 250 • 
(64 U"> .,s;-liU 1) 

.,..;'~'~e100· . 
" (65 U"> .,s;-liUU~ 

j,.u' ~ e 200 • 
(42 1J"> il;-liU1) 

INGRIËDIENTS 

• 250 9 de pâte feuilletée 
(voir page 64) 

• Crèine frangipane: 

• 100 9 de crème 
pâtissière 

(voir page 65) 

• 200 9 de crème 
d'amandes 

(voir page 42) 

• Ananas caramélisé 

~. 

C Galette des rois -

. .;.1 i.J"'.).! ~.J~IJ..,.;"", t;L;~I~~ 
Disposer dessus les morceaux d'ananas 

et couvrir avec le deuxième disque. 

L.+-.l.d.: •• ~~ I~ ~.)ll ~I I 

'"-S'~~~";.J " 

Bien coller les deux disques en appuyant 
, sur les bordures et en les façonnant avec 

une fourchette 

.~~ ~ 4-,.:..j.J ;....,.lzlll ~i ;.x;,j J5...:. 
°200 .,;.;Ir- ~.;~ Cl) 4-:,l>~i .J ~~ ;....,.lzllI"J11 

.il".idO Jj20;.ll " 

.,:,.)ll Cr" ~!;-! .;""; (~L:J~ ;..."h.iJ1 J,l,1' 
Faire une incision au sommet de 

la galette et décorer avec un couteau .. 
Badigeonner d'œuf puis enfourner 
à 2000

( pendant 20 à 30 minutes. 
Badigeonner la galette de nappage à la 

sortie du four. 

FI "",L;L;~I.J}:...JI ~ ,;)\.;.. .}-I~ 
<.? .;L:JI ~ ;)(Ali ~ .;~ üL..J"')l 

.J.,..IjJ~ ;ü;i ~ ~ 
Dans une poêle, mett~e le ~ucre et les 

ananas coupés en dés. Mettre sur le feu 
jusqu'à caramélisation. 

l"iJI" .L,. 3d..-,;~ iI~l' LI i.J"'1;-9 .~ r . '.)Y' ". ~ 
."-S'~I Jw....~ J., ~I ~.)ll'.) L..,z ~.J 

Abaisser la pâte feuilletée à 3 mm 
d'épaisseur. La couper en disques puis 
piquer un disque avec une fourchette: 

J11 .~pl c?>i : ,:,L,.,.;o!I)JI"4.J ..s.,;­
~j:J 1 Cr" ü,.i> ii,1 J11.J ~~' i.J"')1 ...il,> 

.~.)ll~ 
Préparer la crème frangipane: Mélanger 

les deux crèmes. Badigeonner fes 
bordures dUI cercle d'œuf et étaler une 

fine couche de frangipane. 





G ~ .' '!rte facile à la confiture 

'.r.1UJ1 J"; ~ J ~I .;. .h;~ ~ 
".r.1UJ1 W[,.> ~ ~ J 4-l".. ~ 

• °180 4J)1r- ~))~.) '.r.1UJI.»)j 
. 4.t.,J) 45 d ! 40 • .11 -

Façonner des bandelettes puis les placer 
en quadrillage et les fixer aux bords 

de la tarte. Enfourner à 180° C 
de 40 à 45 minutes. 

INGR~DIENTS 

• Pâte sucrée 

• Confiture de fraises 

.~I ~ 4.lJ I"AJI <J',/' J11 
Etaler la confiture de fraises 

sur le fond de la pâte . 

~I -':".;J~ "-!.""!'.r' J....c. 4.lJ u, ~ 
.~~ '.r.1UJ1 .,:.lU ~ .~I 

. ;S".:J~ ~~ ~ J 

Sur une planche farinée abaisser la 
pâte. Foncer un moule à tartes puis 
piquer la pâte avec une fourchette. 



.' Crème au beurre o~)1 ~.,s 

..:...)I~Î ,.....,>~.I.; 
~~<f>.hJ.;I.IJ...IJJ 

.~4;.J 

C::' .:r~)UI..:.>~ ~i 
. .hJ.;I.Ia...i,... 

..:.>L..rJI~iJ.;..,.,Jlcfo 
. ~.)";; °30 ~)~ ~I 

A la fin ajouter l'huile et 
continuer à battre jusqu'à 
l'obtention d'une crème 

épaisse. 

Ajouter les cubes de 
beurre tout en continuant 

à battre. 

Fouetter les œufs et 
. ajouter le sirop cuit à 300

( 

progressivement. 

Crème mousseline ~~I ~.,s 

)L;J..~ I ~iJ~J.....>JIJ>I:.k,.l;I.I~)i 
.~ J;jl!5' pt:lt,1l.l ~ c?'"~:-I.J, 
Verser lemélange dans la casserole et 

continuer à fouetter sur feu doux jusqu'à ce 
que le mélange devienne consistant et épais. 

~c?'"~L.~I.k')j.l;J..l>.IJi...U)I~i 
.. . . . ~4;...s~ .. 

• ~J J.>-b Jo.,.,JI.foI'~J~ J>b..,....u.1 if>­
.v>WI..,....u.ï~i ~ j.;,.j;UI J ...w.1 t-

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. 

~~lA.oJl 

~2· 

.i-'-,",)Lo t 150 • 

4J.~·a.j t 5 • 

INGRt:OIENTS 

• 2œufs 

• 150 g de margarine 

• 5 9 de vanille 

· li verre à thé d'huile 
• Sirop 

~lA...aJ1 ~ 

~.,...;JV2· 
~t150 • 
.L....i-:!Lo t 50 • 
~).4."",,2· 

~1· 
~.r<-;L..o t 125 • 
~ü' 

Ù~,)~· 

INGRt:OIENTS 

• V2 litre de lait 
• 150 9 de sucre 

• 50 9 de maïzena 
• 2 jaunes d'œuf 

·1 œuf 
• 125 9 de margarine 

• Vanille 
• Zeste de citron 

".,....,.u' ;.,..!; ,)l.;)1 "" '-'..,s:J1 u"}i Incorporer le beurre et mélanger au batteur 
électrigue jusqu'à l'obtention d'une crème 

épaisse. 

61 

'~)J>I:~I./)i~ ;.r.<.h.,Jj.I.j;i 
.:rAlil~1 J4il!5' pl~ 4-,..i.i>IJ 

.JL.pI.1 ')j.l; Jz1>-1 J 

laisser tiédir puis verser cette crème dans un 
bol et faire monter en ajoutant la margarine et 

mélanger avec un batteur électrique. 

. ~~L,.J4 J:..I>I J L,4;WI J • 

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



Crème mousse 
caramel 

INGRÉDIENTS 

; 180 9 crème fraîche 

• 3 jaunes d'œuf 

• 100 9 de sucre 

• 50 9 de sucre 

• lOg de gélatine 

• 350 9 de crème fraîche fouettée 

~.::.lA..oJl 

-4-j Lb .Lj.S t 180 • 

~)'''''.a3 • 

~tl00. 

~t50. 

"*'~t 10· 

4..i~ -4-ju, .Lj.S t 350 • 

t. 50 t'.;..,.,J1 /i. .... ..,......1 
J..."l>J!~I J .,.s:....JI0-" 

ùl;§J1 (.ri .? I~ .,!? 
;..uJ.;Jl.)l;~ ~..,.;IJ 

. .J:1~1 ~1 ..;.iliJ 3 J! .2 

.~ t: ~OO t'J.,...!fJ1 <$.T­
~1~.;)l'7""'~ 

.J.,...!fJ1 . 
Laisser refroidir et ajouter 

une cuillère à café de 
sauce caramel. 

Battre les jaunes d'œuf 
avec 50 g de sucre et 
l'ajouter au caramel. 

Bien remuer jusqu'à 
incorporation des ingrédients 

et laisser mijoter sur feu doux 2 
à 3 minutes. Ajouter la gélatine. 

.~WI"-cpl 

Préparer le carmel avec 
100 g de sucre, une fois 
devenu brun, ajouter la 

crème chaude . . 

L.u,gS: ." , .. . 

Biscuit 

"';)Î J ..::..~I JJ>1 .:".)J1 ~.)zi. 
.;)~ ~)J ':") ~Ji J '...,;:...JI4.J1 

. ..;.iliJ 6 J! 5;.Al °11~0 
(ouvrir la plaque du four de papier 

sulfurisé et verser dessus la pâte 
préparée puis enfournèr à l 80·e 

pendant 5 à 6 r(linutes. 

INGRÉDIENTS 
• 4 œufs 

• 100 9 de sucre 
• 90 9 de farine 
• 5 9 de vanille 
• Sucre glace 

l , " ~,II L..L.;WI . · 1. ' ~I . u-&.J'. !J'" J " ~.r.> <.s' 
. 4J";l,...J~.)zl>1 J ùL,.o 6"j.; 

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

mélanger avec une spatule: 

62 

"H.'::'l.A.GJ 1 

~4· 

~tl00· 

...... ~t90 • 
~i.jt5 • 

.? ~1c:-~I..,......I"~J ~b 
.~I J L~) .Ja.,..l;l.Il'7"'" 

Dans un saladier, battre les œufs 
avec le sucre jusqu'à blanchissement 

et que le mélange devienne 
mousseux. 



. ... - 1 Il ëto.." < u~ .. .>.J 

Crème au citron 

~Î J ;l.JI Ir ,~)I.rjl 
C~.; 4.,5.;I J .r~.)UI 

."-'l.. 24 
Hors du feu, ajouter la 
margarine et laisser 
reposer 24heures. 

r-'.J" rL- ~.h,J.;I.1 ~ 
~ ~ <.? ..b.l11";"'~ J 

.. . . ~~ -

Mettre le mélange sur un 
bain marie et continuer 

à battre jusqu'à 
épaississemént. 

INGR~OIENTS 

• 125 9 de jus decitron 

• 2 œufs 

• 2 jaunes d'œuf 

• 250 g de sucre 

• 250 g de margarine 

.JJ ... ,.1.Hr-~ ~I "~J J>I~ 

~I ~i ~ . .,wr t" 
. L.,.:v..;-l' • 

Dans un saladier, battre le . 
jus de citron avec le sùcre 

puis ajouter 
progressivement les œufs. 

~~lA..oJl 

ù~l~t125. 

~2· 

~Ju....2· 

~t250 • 

0-'~J14 t 250 • 

' J!~LilI",~ 
Préparer:les ingrédients . . 

Crème ganache à l'orange J lA:; 1 • ., li liJ 1 ilAJ < 
~ '-""" .. ~ 

t" ~.fJ1 [~ ~ ~i 
~..,....,I J U."l~1 

- .Jl.i;.r,ll 

." 

Bien incorporer la crème 
au chocolat et ajouter le 

jus d'orange. 

.)~ t" WUI ~I ~ 
U."l~1 ~ t,...,.... JJl.i;....,J1 

.~1.iJ1 
Faire chauffer la crème 
liquide avec les écorces 
d'orange et l'ajouter au 

chocolat fondu. 

63 

'J!~I.ilI~ 
Préparer les ingrédients. 

~~lA..oJl 

~jLb~tl0D.-. 

INGRIËOIENTS 

• 100 9 de crème fraîche 

• Ecorces d~une orange 

• 200 9 de chocolat 

• 30 9 de jus de citron 



Pâte.feuillétée.- A9;gb qi.!~ 

INGR~DIENTS .H-~lA.a.J1 

• 500 9 de farine 4.ô.J..rA t 500 • 

• Y2 verre à thé d'huile ù.lj~ù"lsY2 • 

• 250'g d'eau ~Lo t 250 • 

. • 375 9 de margarine feuilletage · . ';".J~I 0-'.....-')Lo t 375 • 
• 10 9 de sel ~tl0 • -

~ 

~ ~ -' 'j".;..,lI.:r-..;&.JU1";""::'Î. - . 
Jj~lwLl-i~~'~~)I " 

. .;,J~JUI '-:'-~ tâ ~)I~ 

Ajouter la margarine râpée, au miüeu 
de 'la pâte 'et couvrif en ra battant 1es, 

quati'eextrémit~s du + surfa · 
',ma'rgarine pour l'emprisonner . . 

. \;,J.-lf ,~pl.).r.~~ 
4.:...)JqU~ ..... · ~;j-,u. ~ ~I 

.+ .... "f.....~ . 

Faire une croix sur la boule, surl.Îl')E( . 
R'an.chefarinée et l'aba.isser enfo"rrne 
.- d'un+. ' 

~iFt'J""~~~y·~~I~Î JI).i~lf3~4o:J~~1 
~b~p ~I ~1-,~)fJ! J!)?)tl .2 ~' lf.j:J:,1 :, ,l....)I.......;:~1 

·~j~J~}ull~~J~14_~_~ - ' . ~~.J "~I ~.Ji> i;S ..... 1 Y ~' 
ïS.;;!J1 J~q.0~1..)..l:o.,.o.f ~ - Plier en deux puis en 3cpourtraëer lé 
. .?200 dt °180-,;<,~ ~J;.J.)l .. k ,ji -' - _-=~ mili€Upuis rabatüe les deüx _ 

extrémités \ferS le milieu et pifer en 2. · 
"CAbaisser encore'1usqu'à-ce-la pâte . Bien abaisserjus"Iu'à l'obtëOtion d'un 

- ~carrépuis :rabattre les extrémités vers -
lemili~et <il)aisserla_pâte puismetfr~ ' 

- dans uoeplaque à.fQuret la_déÈouper ­
, " en trbisfeuilt~s égales-. 

" A l'aide d'uQe-fo.urc:hetfe,pique.L1a-pâte 
à-l'aide d'une fourchimeet ctJiredans 
un-fo~( prééhauffé àl 80"( à 200"c'. . 

devi~r:ine fine. . ~ 
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(t.;.J~.;I-,~J~.~I~ ,u:~ 

.~~ 15 • .J. 

Dans une terrine'mettre la farine; le sel, 
et l'huile, mouiller avec l'eau pour 

ramasser la pâte. Former une boule, 
laisser reposer 15 min. 

-' ~)I ~ JY~ ~.?! ~I 
~ ~1 lili:'J.r.yqJ yt.~~ 
.!..,.> ~ ~l.4. .Jfo J:..,~ J.;. ~ 

. Jo Jall -' t))z.tl 

"Abaisser la pâte enplil~antler'ouleau ' 
au centre eniefaisantilllèr dans:les 
deuxsenscj.usqu'à formation" d'une .. 

bande trois fOis"plus lon~jlJe>quelarg·~., 



CrèQ'le pâtissière a liégée 
INGR~DIENTS ' 

Y.! litre de-lait 
150 9 de stlcre 
5 9 de vanlile 

3 œufs -
50 9 de maïzena 
Zeste d'un-citron 

10 9 gélaijne 
200 9 de ((ème fraîche fouettée 

.J.:.,.j.UI ~Î ~ .;..,.,JI (:'..$-JI ~Î ,,~-' J>I~ 
Dans un saladier, blanchir le sucre avec les œufs 

puis rajouter la maïzena . 

. ~.r.' ~I ~ji 
.~1,1L10 ')l ~Î -' -~jlhJl ~I ~Î 

Laisser refroidir. 
Fouetter la crème fraÎChe et la rajouter 

à la crème pâtissière . 

.,H,:)lA..oJl 
~~~­

~t150-

~l.àt5-

~3-

.L..J.:!Lot 50-
.;~')~­

~~tl0-

4..i~ ~jl.b .i..c.,rS' t 200-

. .r-~WI<$~ 

Préparer les ingrédients. 

<.?....?? -' ~1,Ji- ~ ~I.:r: ~ ~1.)1> 
.~~I-,.;~I.J~~I.l.ô.,.!S'~ 

Diluer le mélange avec un peut de lait puis 
porter à ébullition, remuer jusqu'à 

épaississement et ajouter le zeste et la gélatine. 

. <.S.;.Î ..:,,~ ~I~~ "-i~1 ~ju.J1 "",~I ~L.<.! .;-' ~ ~ 1,1L10 J~I ~ :lJ»~ 
Note: Vous pouvez utiliser la crème pâtissière sons rajouter la creme fraiche fouettée dons d'outres préparations. 
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Plat d'un jour 

Bouadou Hafsi F.Zohra 




