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INGREDIENTS

« 1 feuille de biscuit
(voir page62)

.+ % litre de sirop .

- = Mousse caramel
(voir page 62)

« 200 g caramel brun

i ol S £ 200 «

Tarte caramélisée

LSIU 8 yka
Jaol Sl 654k
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Napper la surface de caramel liquide et Préparer les ingrédients.-
I'étaler sur la mousse.

ST 5 3 ael Sk AU e u,,@&quyl>wwlwww
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Remplir une poche a douilles de caramel Placer la feuille de biscuit dans un moule

et faconner le gateau puis mettre au frais. en forme d’une feuille et l'imbiber de
sirop.

ehdo L@i&'}&ﬁﬁlowduﬂwlﬂ
Ayl
Remplir le moule de mousse caramel et *
lisser.avec une spatule.
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INGREDIENTS

« 1litre de créme
patissiére allégée
(voir page 65)

= Biscuit
(voir page 62}

» Fruits de saison
» 4 litre de sirop
« Gelée
+ 150 g_de chantilly

- 150 g d'eau

Charlotte glacée

daisdl 3 SIG ahe 50 8) _.;.,_,S...._!lgi“l
Imbiber le biscuit de sirop et couvrir avec

la creme allégée puis couvrir avec des
morceaux de biscuits.

Afl,ﬂlu.u.af uﬂk’n L;_,-—'M..bu.n.a
b iahill Loyl
Couvrir d'une autre couche de créme,

garnir avec les fruits de saison coupés
en longueur.

il L}S_JlaLqu&.Jb Sl b
eSOl e e 2SI bl Sl
Couvrir avec un biscuit triangulaire,

I'imbiber de sirop et étaler la creme sur
la surface du géteau. -

1) 1 S g i
i e gy izl 5 3,05 LS
Préparer la crérme allégée:
Laisser refroidir et réserver.

L) STl a3 ‘..lbl WG g
J’"MM‘UMJQI.’J'IULL (J&...n );_,
W
Prendre un moule, le badigeonner de
gelée puis disposer les fruits (ananas et

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

S 5 Wil 1S ] Tl 2 SUI iyl
RURIIAT :
Ajouter la créme fraiche fouettée a la

creme allégée et remuer délicatement
avec une spatule.
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A Iaide d'un pinceau, badigeonnerles  Etaler la créme chantilly sur tout le A8 S
fruits de gelee et les disposer sur la géteau. Remplir une poche a douilles Dans un récipient du batteur
charlotte. de créme chantilly et décorer la électrique, mettre la poudre chantilly
surface. et l'eau et fouetter jusqu'a I'obtention
d’une créme épaisse.
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Miroir au citron

ol ity +

gaiililudl dgpS ¢

9ol Baiicd == - ' =
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Badigeonner un moule de sirop et placer Préparer la mousse au citron: Mélanger
¥ < 100 ¢ les tranches de citron sur les bords du tous les ingrédients et ajouter le jus de
moule rond. citron en dernier tout en remuant.
Un.y)LLaa3 .
vanl
ot £10 ¢

INGREDIENTS

« Biscuit 2 =
(voir page 62) sl 5y I J">-f-~4' oS g2 SR Lo & rle-n)s Ldl e

ol S oM bl S LS o fad
« Tranches de citron Dlsposer le cercle de biscuit au fond du RETECHE
moule et Iimbiber de sirop. Mettre le mélange au bain marie en

continuant a fouetter jusqua l'obtention
d’une creme épaisse, ajouter la gélatine et
remuer jusqu’a ce quelle fonde.

«-Créme chantilly

"« Mousse au citron

« 125 g jus de citron
+ 100g sucre
» 3 jaunes d'oeufs

« 2 oeufs entiers

- e s
+ 10 g gélatine agadlliats J) Lol 5 3l 2 S el - Lol Jlanzals 331 S 5 gl ‘;‘-—-f’I
3 i) e ) Ly il
Fouetter la créme fraiche et |'ajouter a la Ajouter la meringue et remuer

3 6 mousse au citron en remuant délicatement avec une spatule et
délicatement. : réserver au frals.
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Glacer le miroir avec un nappage de
citron et décorer avec un cornet rempli
de ganache.

L.u Lg..l»l_,.&..ﬁluu ,.Jllimqlbl
[KVES L¢_...J.»I .‘_,,....L..Jlu_,ﬂ, Lg.J:.c g&..Jb
Etaler la mousse au citron sur Ie gateau
et lisser avec un couteau puis couvrir
de créme chantilly, bien lisser et laisser
" reposer une heure au frigo.

al:.c_,w‘,ﬁ...JIULc ‘,Q.J.Hb..\..d"’.o

" ub‘,_..lb_‘:,e.....llei_.._.llu“..h.u_a.x.:.le

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

et un autre biscuit imbibé de sirop.
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dBgliine dajlo 4, S ¢ 200 + SIS e o o bl o2Ul udlmlc_m,.ﬁum,l,ﬁl,pl
el S £ 50 - Faire monter la créme fraiche en G S s il Dl
incorporant 50 g de sucre glace et Préparer le biscuit duchesse : Dans le
mélanger jusqu‘a épaississement. récipient du batteur, mettre les ceufs, le
Sounall e sucre et mélanger jusqu’'a blanchissement.
Ajouter la farine et remuer délicatement.
abybilly Fos dule 1 3
Evsa :
INGREDIENTS
» Biscuit duchesse :
« 4 ceufs

« 100 g de sucre cristallisé
« 40 g amandes moulues

ol u;;s,a.;duxﬁw1u,gl¢y|

« 80 g de farine | -v’ﬁo*: t‘h : aglest uﬁlojquu BET
; Incorporer la créme fraiche fouettée au L, 6 15354 °200 &5, » i
mélange de créme au fromage en : ok "J', i ol f2 0
! fouettant délicatement. Ajouter le mélange de sucre et amandes
= (reme au fromage : et verser la pate dans un moule couvert
- Sirop ‘ de papier sulfurisé et enfourner a 200 °C
3 jaunes d'euf -

de 5 a 6 minutes.
+ 10 g de gélatine

« 200 g fromage blanc
« 200 g aeme fraiche fouettée
+ 50 g sucre glace

« Décoration ;

Hamialy b3l ] doadad (Sl 3 Latis
+ 1boite de péche enssirop Lol 5 2l s Jols pono o g8l LG el o SUS par o) 100 B8 (grdan
« Meringue ol A iS Je dad e BT L), ol
Une fois le biscuit refroidi, le découperen  * Préparef la creme au fromage : Mélanger’
" disques a I'aide d'un emporte piéces rond tous les ingrédients puis ajouter le sirop
puis les placer dans des moules ronds et et continuer a battre jusqua -
les imbiber de sirop. .

épaississement,
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Remplir une poche a douilles de Mettre un peu de meringue sur les
meringue et décorer les mini biscuits. biscuits et mettre les moitiés de péche

Faire dorer la meringue avec un sur le biscuit.

chalumeau de cuisine.

¥

o i Sy ciadl o Il Ll
¢ Sae N abill (£,5) aShalk ot
Dl Al oSl s pl pod ke
Remplir les moules a moitié de créme

au fromage et couvrir de fruits (péche)
coupés en dés puis couvrir d'un autre

disque de biscuit imbibé de sirop.
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INGREDIENTS

« Génoise
{voir page 18)

+ Mousse au citron
{voir page 36)

« Creme au fromage
{voir page 38)

- Tranches de kiwis
« (réme chantilly

- Sirop a 30°

°30 Lo jnoo by ©

ol 9 wgeul daLius, ases

‘Génoise a la mousse fromage citron

1S b 5 ol ‘_,,..,u ,.ou oAl ki
ke Lg..l»| ] Jol8 Je L‘_,._..,L...JI
Couvrir avec le dernier disque imbibé de
sirop et étaler la créme chantilly sur tout
le gateau et blen lisser avec un couteau.

5SS Gl ul:. Ml 5 3kl 300 il

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

Wty 5 B8aS el e (501 o3 as
PC{EY prEe
Disposer les rondelles de kiwi sur la

surface de la génoise et décorer avec la
creme chantilly.

Al Jlazals 53 el ] oo
Mélanger la creme au fromage avec la

mousse au citron et bien l'incorporer en
remuant délicatement avec une spatule.

Ll 3 ol 31 30 | l,.uu...m
I po @l e 2e Sl Lads Jbl 5 oo, a0k
&53—-(-” cb.m A.L.: 3
Découper la gen0|se en trois disques puis
les imbiber de sirop et étaler le mélange
de créme sur le premier et couvrir avec

quelques morceaux de kiwis.

ki ut,,.JL Akl S o 1 i
A.(_,SJ' o° d_,'-i :.E.E.;
Couvrir avec le deuxiéme disque imbibé

de sirop et couvrir d'une autre couchede
" créme.
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INGREDIENTS
- 125 g d’'amandes moulues

+ 125 g de noisettes moulues
VS gdesucre
« 75 g de farine
+ 5 blancs d'ceuf

= Mousse d'amandes :

+ 125 g de poudre d‘amandes
« 30 g de pistaches moulues
+ 2 jaunes d'euf
+ 100 g de beurre

. Ganache a l'orange
(voir page 63)

« Meringue suisse

S

Triangles a la creme mousseuse

‘ﬂ?_,ll_i_,lll l .;L:J',L) :;}_,.Ul B (g pla

Mo 7 5l SolaSen
Préparer la mousse d’amandes:
Dans un saladier, mélanger avec un
batteur électrique les amandes, les
pistaches, les ceufs en ajoutant
progressivement le beurre.

b S GWIALS I I e gl
235 LS50
Ajouter le jus d'orange a la creme
ganache, bien remuer et laisser refroidir.

o L,M,CJ” & mmu,s_uwa_
WS (e o s iy G Sl Y]

Couper le biscuit dacquoise en trois et
placer le premier morceau dans un moule
carré et verser dessus la créme ganache.

L...'vu _,.\, ,&.JI.UL.;I o LS
Dans le récipient du'batteur, battre les
blancs d'ceuf en neige en incorporant
progressivement le sucre.

gl (G (S g 5 Gl )
A b Ll
Ajouter les noisettes et les amandes et
remuer délicatement, ramasser avec la
pate farine.

S G e Wil il Dot a1
: e 2 N sl
Verser la pate dans une plague a four

couverte de papier sulfurisé et enfourner
Jjusqu’a cuisson.
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Fagonner la surface et braler la
meringue avec un chalumeau. Décorer
avec des fruits secs et des rondelles
d'orange.

Srmgaall § _,JIUJ.bI,gJLle_,S_..JLub.c
u&..Jleuu.u akent

Couvrir avec le troisiéme biscuit et
étaler dessus la meringue suisse et
bien lisser avec un couteau.

)l_,ﬂ.ulw‘,i_.., s T LWL D
A..Lqu.blr..fl w‘,ﬂ_....wbwluk;,
sl
Bien étaler la ganache sur le biscuit

couvrir avec un autre biscuit et étaler
dessus la mousse d’amandes.
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INGREDIENTS:
- Pate sucrée -
{voir page 30)

.« Confiture

= Créme d'amandes :
+ 125 g.de beurre
« 125 g de sucre
+ 125 g poudre d'amandes

« 1 cuillére a soupe de maizena

+ 223 ceufs
« 5gdevanille
» Zeste d'un ditron

« Décoration :
« Gelée
- Cerises confites

591l 8 a0 ,illad
Tartelettes aux amandes

,Uu)l e il oo e Aiake o
Mettre une cuillére a soupe de confiture
sur les fonds de tartelettes.

Lé’.r’d)’}um‘-‘_;‘u"r-f‘-“l‘&.fuub‘

a3>20 J1534
Couvrir Ia confiture d’une cuillére de

créme d’amandes et parsemer dessus les
amandes effilées. Enfourner a 180°C
pendant 15 a 20 minutes.

adpd Ldbl o5 50 LG-'{.)-'I vw-‘-”dr—“ Lo
'JS-“"U AL e
Une fois les tartelettes cuites, laisser

refroidir et les badigeonner de gelée puis
décorer avec les cerises confites.

180~)_p»)99_;;.]_,dl",l>>| T

o ol a2 ey S5l ,,--JJW
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u‘,.a.u.: '.Lg- E,L-L‘-l A.v_\,J:Jl
Préparer la farce : Dans un saladier,
mettre la poudre d’amandes, le sucre, la
maizena, la vanille, le zeste de citron et le

beurre mou. Bien mélanger avec un fouet.

A.L_Su_,fg\.c“,l.a.‘u: Lo A.rua.—-”u.l..o‘
Ajouter progressivement les ceufs
{(un a un) jusqu‘a l'obtention d’une créme
épaisse.

Sl il By Tyl Ml 5 o
P CAE | WPES P SPS D U - L
Couvrir les moules & tartelettes beurrés

de pate sucrée puis les piquér avec une
fourchette.
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INGREDIENTS

= Pate a choux
_ (voir page 10)

+ Pate feuilletée
(voir page 64)

« Créme patissiére
(voir page 65)

- (réme mousseline
(voir page 61)

« (reme fraiche fouettée

= Caramel
- 150 g'suae
» Eau
- Pistaches
+ Amandes

*%'
La sainte honorée s,si9a wulw

B OLS Sy
Sur une plaque allant au four, verser le
reste de la pate a choux, et former des
petites boules de pate a choux.

ity Jus 2yl e 28,00 Lol o]

I Yzl o3l I Bl a2

- Abaisser la pate feuilletée sur une table
farinée, et la découper en cercles avec un

emporte piéce.

% Mw T o S g

J..,I;UJI .B.U-IJ_,;‘_.:U..;-)LJI

Préparerle ¢aramel : Dans ¥ine casserole,
mettre le sucre puis ajotiter un demi verre
d'eau et mettre sur le feu jusqu’a

caramélisation. &

ubjﬁl,‘,ﬁluﬁd,ulu._sqbl
ol e

Rempllr une poche a douilles de créme

patissiére et fourrer les boulettes de pate
a choux.

L,&.,,‘,wlw_s‘},u,*uww
DEINY l,s\’luljblulc),L.J
Mettre la pate a choux dans une poche a

douilles et dessiner sur les contours des
cercles feuilletés.

A58 Jlenzaly ol AV 3 L IS
Lesic 2235 40 30 ol e 13y ‘_‘J.u!
ol 3 LSl o3V grs
Piquer les cercles avec une fourchette.

Mettre au four pendant 30 a 40 min.
Aprés cuisson, laisser les cercles au four.



o Bt i Sl 5 S, Jlaanly
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A V'aide d’'une fourchette, décorer la

sainte honorée avec une toile de
caramel.

um)f pwupl u‘-’fu-*h-"
Gl Gddl 5,00 3
Tromper les boules de pate a choux

dans le caramel puis les enrober
d'amandes et pistaches concassées.

UL‘; Wl d\_,lJJ 5 Gl o Al bl
Gooll g2 Bl Jr 2
Remplir le disque feuilleté de creme

patissiere et dresser les boules de pate
a choux tout autour.




INGREDIENTS

» 2 feuilles de
pate feuilletée
(voir page 64)

» 2 biscuits
(voir page 62)

= Créme au beurre
{voir page 61)

» Pralin moulu

» Sirop

el | dou)Sy (8L
Pavé a la creme pralinée

w_,llbl..b.....lbulbll JL.JIub.p -L..»..JIUL_..,I .Mﬂbuyf&cdjkb@;
ke Sl 487 bl tsbare Oddetie J| Wgonkis 5 35,10
Couvrir avec le rectangle de pate \
feuilletée et étaler dessus la créme au
beurre.

Sur une planche farinée, abaisser la pate
feuilletée puis la découper en deux
_rectangles a parts égales.

JS..JIub.ugth‘f,llmJ,Jld,a
j_l"”g“w; A oo T ikt s \..y_,.{.....H J:‘,DL._,MJ\.U.....,L\.UA.;U.&_.,
e Jubas Mwuﬂlu—l’él
' Piquer les rectangles avec une fourchette
et les saupoudrer de sucre puis les
enfourner jusqu‘a cuisson.

Saupoudrer de pralin moulu couvrir de
biscuit et répéter Fopération jusqu’au
dernier biscuit et rectangle pate
feuilletée.

58 o W Sl )5 5 TS e 5 ke Bl RS bl S g Sl ]

Décorer la surface du gateau et Imbiber le biscuit de sirop et étaler dessus
saupoudrer de sucre glace. Découper en la créme au beurre et saupoudrer de

tranches rectangulaires et servir. pralin moulu.
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" INGREDIENTS
« Biscuit
(voir page 62)

» Mousse aux fraises :
- 300 g de coulis de fraises
+ 150 g de sucre
+ 109 de gélatine

+ 150 g de creme fouettée

« Décoration :

- 100 g de poudre de chantilly

+ 100 g d'eau froide
» 400 g de fraises

Fraisier

J:»': ul.r_,..JLl R..E_le_,ﬂ_..Jl balw
Al Ciadl Jf Getlel 5 2l Lt

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

a moitié de mousse.

u.»-uJ:.ﬂ.r L@.hs)owldﬁdﬂﬂﬂcbjwl

abaly ga....ﬂw__,g.......ﬂ

Ajouter des morceaux de fraises sur la
mousse et couvrir avec un morceau de
biscuit imbibé de sirop.

>)U| Ulcowl...ﬂu_,f Qu:»l
kq,a:n.'- uz.rlS\..r g
Faire monter la créme chantilly avec leau
froide jusqu'a ce qu'elle double de
volume.

Uy Jols oo M Do) ao 30D g
.)ulg,L;ZJ,,..S\le,J&..Jl@._.;‘;Ir:
e Al S5 5 0o o]
Preparer la mousse : Mettre les fraises
mixées dans ung casserole, ajouter le
sucre et Mettre a chauffer sur le feu puis .
rajouter la gélatine et laisser refroidir.

Ul Sacas L,_.ll PER A PASIVA] u_,iJI ‘;L..al
Gin S s iUl

Rajouter la creme fraiche fouetté au coulis

fraises froid et remuer délicatement.

o5 oro il Lalbl 5 50 LS ke
Al Gl e Dbl
Chemiser des moules ronds et les
badigeonner de gelée. Disposer les
morceaux de fraises sur fes bords des
moules,
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Remplir une poche a douilles de créme
chantilly et fagonner la surface.

Finir par décorer avec des morceaux de
fraises au milieu.

S LN IS e ol igs bl
Sl Jlanzly hir Lol

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

e

u_,SU.:J.al )aA..:JLwJS\_.Jl‘_,b.c
%.JuﬁwwL_”

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

» Pate sucrée
(voir page 24)

» Créme mousseline
(voir page 61)

« 250 g de fraises

« 1 boite de gelée

Al Ol Jbl sl Jlarzal,
At 5T 3 Gy 5 add
A l'aide d'un pinceau, badigeonner le

bord des tartelettes de gelée et les
enrober de noix concassées.

ol 55 Sl G ol
ALK il sl
Remplir une poche a douilles de creme

mousseline et garnir les fonds de tartes
de créme.

A1 3 Bl 3 2l oy il 5
e Dyl 4
Décorer en déposant une fraise au centre
et napper les fraises de gelée.

agl,2ll 8,000 ,illad
Tartelettes aux fraises

.ﬁ)m|w
Préparer les ingrédients.

ki 5 il I3 Sy il as
Mettre la pate dans les moules a

tartelettes et se débarrasser du surplus
de péte a l'aide d’un couteau.

Sl Jlonzly il 5 Lyl IS
Bl pd b Lgtlal 3 oS San gt
gy 2> A ool
" Piquer les tartelettes avec une fourchette

et les couvrir de papier suifurisé,

les remplir de Iégumes secs puis
. enfourner jusqu’a cuisson.
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INGREDIENTS

» 2 eufs

- 100 g de sucre
» 100 g de farine
» Vanille
- (acao

« (réme ganache au beurre

Cigares russes Auawg, yilew

uuﬁ‘,&u,u,mwwuuﬁtu,u il uuwlwlr,plcny|&|

uﬁw“...*ailub)l b ol 3Y e Lo Ll
e (> °180 4,1~ _ Battre les ceufs avec le sucre puis ajouter
Remp“r un cornet de péte colorée et la vanille et la farine. Bien melanger.

dessiner des spirales sur les disques blancs.
Enfourner a 180° C jusqu’a cuisson.

ﬂf\ﬁ‘wl Ju\.a.a.a"ﬂwq.mu..:

)[,.clquole\JluaJ,d,dluﬁwlv,f| b, izl (S50 il Zaalt )
o e Wl 5 Sl Lol pJ|_,.0_,| el cias sl
Sortir le plat du four, et enrouler Diviser la péte en deux et ajouter le cacao
immeédiatement les disques sur des a la deuxieme pate, mélanger et laisser
batons ou moules spécial cigare. reposer les deux pates une demi-heure.

.,w|wljwjbwbw|uﬁ‘,,u|¢.5wbl d,ulwdwv,,.;mu;,,l

SIS 3 ol ST it j_,a‘_).(..«_,u_,dbu_,.‘_,u_,o.\;.)b iyl
.k eSSl il crko\”uljbl Jlaazily
Remplir une poche a douilles de créme’ Sut une plaque beurrée et farinée. Verser
ganache au beurre et fourrer les cigares. une cuillere de la pate liquide et fagonner
Tremper les extrémités des cigares dans la des cercles avec le bout des-doigts.

créme ganache au beurre et laisser sécher.
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INGREDIENTS

= 250 g de pate feuilletée
(voir page 64)

| « Y2 litre de creme
7 patissiére
(voir page 65)

« Décoration :
« Fruits aux choix

» Nappage

Les tartes feuilletées ad,go ,illad

qu;uﬂldﬁ (C_,.H) A.(I_,.Llicbdw Z....;u.“‘(nlu 3J.muuuj_,l‘u.a.t.||u)a.u|

D|sposer les morceaux de frunts (péche) ua-Jb bl il J-$—~ «Jl,b\ll
sur la creme et a l'aide d'un couteau Abaisser la pate feuilletée & 3 mm
couper des bandelettes tout autour. d‘épaisseur. La couper en rectangles de

8 c¢m sur 4 ¢cm. Faire une bandelette tout
atour avec un couteau et badigeonner
d'ceuf.

v_rd“‘_au»-»ﬁufqm&.abuuiwj -
= gty Al o gl e st 2% ] S

Soulever la bandelette et l'inverser o3 2 S e pUdl s ao o hax!
comme sur la photo pour obtenir des X AN L L3y

tartes aux bouts pincés. . g :
Remplir une poche a douilles de créme

patissiére et garnir les rectangles.
Disposer les lamelles de pommes et
saupoudrer de sucre cristallisé.

zoogjt,»,,uﬁc,u,cwl,,@gw .,J,‘;x,‘,w|uﬁ‘,w|ws¢u

UJJ'WH}fIJJJCLUwa'J . L) A}J_,”u\.u\,u‘h—u_,
Enfourner les tartes aux pommes et aux Remplir une poche a douilles de créme
péches a 200°C et les badigeonner de patissiére et fagonner une rosace au

nappage a la sortie du four. milieu des carrés feuilletés.
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INGREDIENTS

» 250 g de pate feuilletée
(voir page 64)

« Créme frangipane :

+ 100 g de créme
patissiére
{voir page 65)

+ 200 g de creme
d'amandes
(voir page 42)

« Ananas caramélisé

Galette des rois

Jolol &l
R B

A oot Uk 5 8 S G WUUYI ol a0
Disposer dessus les morceaux d'ananas
et couvrir avec le deuxiéme disque.

Logele Lzl o ro il il
A8l Lgns
Bien coller les deux disques en appuyant
. sur les bordures et en les faconnant avec
une fourchette

u&...JL Lg.l.S\..:.:JLg..qJ, ,.hdlg).clwg&w
200 A.u)_,, b)- uf’ Lq.l.'».ﬂ _,ua....]l.r _,.EJJ‘U,LH
i3> 30 Ji 2054
il L] 1 UL il b
Faire une incision au sommet de
la galette et décorer avec un couteau.,
Badlgeonner d'ceuf puis enfourner
a200°C pendant 20 a 30 minutes.
Badigeonner la galette de nappage ala
sortie du four.

CJ:.aUu.uL,LYl)_;\..N. G Jbs
)U|Q)&u)\d|w b_,.'-ék_JLUJ.A‘J”
LS U o Jad

Dans une poéle, metire le sucre et les
ananas coupés en dés. Mettre sur le feu
jusqu'a caramélisation.

uaJsl‘_,Jl Lok . 3@@,11@!@!
aS,...JIJWLJﬂIua,dI@ 915\.‘,
Abaisser la pate feuilletée a 3 mm

d'épaisseur. La couper en disques puis
piquer un disque avec une fourchette.

o Mﬂlqusi uu,mu;w
_‘ ol e
Préparer la créme frangipane : Mélanger
les deux crémes. Badigeonner les

bordures du cercle d'ceuf et étaler une
fine couche de frangipane.






‘Tarte facile a la confiture wsv,oJU @lpw 8,4hd

i)l 5 a5 Binonall o Bl IS Azl e Dbl g0 b b Bz 0 Bty Jus Wyl e

Akl b s Lgend 5 ke e Etaler la confiture de fraises Lol 3kl JB kLol
°180 w5, i3 3 3yuadl] sl sur le fond de la pate. Al Ll S8
W5y 45 J14054 Sur une planche farinée abaisser la
Faqonner des bandelettes puis les placer s pate. Foncer un moule a tartes puis
en quadrillage et les fixer aux bords piguer la pate avec une fourchette.

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

&ng).é..!l o

INGREDIENTS

« Pate sucrée

» Confiture de fraises




Créme au beurre é3Jl

u_,”aa...d J...a-\luJ ub,..Jl‘;L..d uA-Jl"w

e Lot o bl Lol L5 °30 oty il
A S ;
Fouetter les ceufs et

. Ajouter les cubes de
beurre tout en continuant .
a battre.

A Ia_ﬁn ajouter I'huile et
continuer a battre jusqu’a
I'obtention d'une creme
épaisse.

-ajouter le sirop cuit a 30°C
progressivement.

Creme mousseline ulwgoll doy,S

L‘}:L,.d-ldl.ﬂ JJ, lJ»lan.lJJ‘;cﬁl ‘Lp_,J»bUa_JlL;u:-l »JJ,..fJ»I S ondd] o
VLm.,uLS,SIJa.U-Ic,.qL,;-mLa ,_,,L..JI..,.JJ-IWI A..,JUI,JS..JI
Verser le mélange dans la casserole et - Faire chauffer le lait dans une casserole et
3 dans un bol fouetter les ceufs avec le sucre et

continuer a fouetter sur feu doux jusqua ce
que le mélange devienne consistant et épais. la maizena puis ajouter le lait chaud.

é_,uJ:..UnlUSj
A S S Je : ch)UIMI,uLS,SIC.A.JH_M’I_,

quudﬁtbﬂh‘,kbl_,wjlwl =L;,J,|,uﬁ|u;,,1

Incorporer le beurre et mélanger au batteur = S Lk
electrique jusqu aél oat;;;e:uon d'une créme Laisser tiédir puis verser cette creme dans un
Palbae bol et faire monter en ajoutant la margarine et

mélanger avec un batteur électrique.
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INGREDIENTS
- 2 ceufs
- 150 g de margarine
» 5gde vanille
- Y2 verre a the d'huile
- Sirop

»>laodl
ERR) X
S g 150 -
disila 50 »

SLiw? -

090l 5oy ®

INGREDIENTS
« Y2 litre de lait
» 150 g de sucre
» 50 g de maizena
+ 2 jaunes d'ceuf
« 1 ceuf
» 125 g de margarine
» Vanille
« Zeste de citron

,_,J.\..U| @"I‘)u'a‘“ﬁ'g“ﬁ
ALl s, LS, :

Retirer du feu, ajouter le zeste de citron et la

vanille et mélanger avec une spatule.



INGREDIENTS 2> liaJl

I.., OI)S q_, \ ,',",9" %J)S + 180 g creme fraiche [ Ayl dc, ¢ 180 -
= » 3 jaunes d'ceuf ooz jlin3 -
- 100 g de sucre 2w ¢ 100

Creme mousse - ch it Wi
caramel - 10 g de gélatine : oo 10

« 350 g de creme fraiche fouettée Ligiseo djlh dg, € £350

‘;Lrbiﬁ,-:-"bmufﬁ' § 50 po ! Jas il bS5t g b S tIOO@\,L-ﬂJQ‘\Ar"

el Slialo e ieS diake Ll sl 5 Sl o b iisle ,U e WSl Hl Lty ) ey Lotz
el SV ookt ol 56y 3 ) 2 Lzl ae S
Laisser refroidir et ajouter Battre les jaunes d'ceuf Bien remuerjusqu’a Préparer le carmel avec
une cuillére a café de " avec 509 de sucre et incorporation des ingrédients 100 g de sucre, une fois
sauce caramel. . F'ajouter au caramel. et laisser mijoter sur feu doux 2 devenu brun, ajouter la
: a 3 minutes. Ajouter la gélatine. créme chaude.
INGREDIENTS »>laodl
s SS - 4 eufs oamrd e
: e - 100 g de sucre »Sow ¢ 100 -
: ; « 90 g de farine anysg 90 .
B'|SCU|t « 5gde vanille Llila g5

« Sucre glace el ;S

PSRRI S [P RI e i kil 5 W il Y1 3 o Sl pn gl s e ey Sl

ujlf-o))w: Lg_b;l_,a,aal'd.-..a.nﬂ ALl B, Ol e & ozl Q,-é_,.}a.,lﬂ-lc,q
U6 JI 53l °180 A la fin ajouter la vanille et la farine Dans un saladier, battre les ceufs
Couvrir la plaque du four de papier délicatement et en trois étapes et avec le sucre jusqu’a blanchissement
sulfurisé et verser dessus la pate mélanger avec une spatule, < et que le mélange devienne
préparée puis enfournér a 180°C " MOUSSeUX.

pendant’5 a 6 minutes.
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- Ugoud)l oy)S

- Créme au citron

INGREDIENTS
= 125 g de jus de citron
« 2ceufs
« 2 jaunes d'ceuf
+ 250 g de sucre
+ 250 g de margarine

> LlioJl
Ogoaldt une £125 +
anle
vas,bin?
P 250 -
ooyl £ 250 -

ij l.é_.{_,a ,L,..JLJLLI J;Mu,,huluu,,
dclu 24 PrRIPTEY
Hors du feu, ajouter la Mettre le mélange sur un
margarine et laisser bain marie et continuer
reposer 24heures. a battre jusqu’a
épaississement.

Creme ganache a l'orange  Jlaiul Ju

Sl s 2545 pa WL 2 SN
ot el y LY BYSA s oo 5 51
S gl
Bien incorporer la créme Faire chauffer la creme
au chocolat et ajouter le liquide avec les écorces
Jjus d'orange. d'orange et |'ajouter au

chocolat fondu.

U_,A—-Ulf-dc‘;ﬂ.bl Loy J>bs
: ua...Jl‘_,a....plr:_,ﬂ_.Jl

l..:u_,.b

Dans un saladier, battre le
jus de citron avec le sucre

puis ajouter

progressivement les ceufs.

-2 Li“ hs,..'a,
Préparer les ingrédients.
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-3l g

Préparer les ingrédients. .

Wbl oy )S

>aliaoJl
Axjlladg, s 700 -
NESHP REPOCR
ab¥e < ¢ 200 .
Jusfgl}.;# £30 -

INGREDIENTS
+ 100 g de aéme fraiche

« Ecorces d'une orange
+ 2004 ae chocolat

+ 30 g de jus de citron



Pate feuilletee
INGREDIENTS
+ 500 g de farine
« Yaverre a thé d*huile

« 250 g d’eau
» 375 g de margarine feuilletage -
- 10 g desel

2> Lliodl
a9 £ 500 «

) o pul S % -
plo £ 250 «
st pudsle £375 -
clog 10 -

z aﬁl&) J&'J

U;W,o,,_.ilwf)ulwl L_,Jh.,l S e Lol IS L,.u,,wn cLll,chJl
I il Gl oy U o o) u‘,uuuﬂ,nwu,w&w1 G WSl a8 S Azl pad < UL
L A, igs 15 5

) o gl Lol

Ajouter la margarine rapée au milieu
de la pate et couvrir en rabattant les
quatre extrémités du + surla
margarine pour l'emprisonner.

d'un +.

Faire une croix sur la boule, sur une
planche farinée et I'abaisser en forme

Dans une terrine mettre la farine, le sel,
et I'huile, mouiller avec I'eau pour
ramasser la pate. Former une boule.
Laisser reposer 15 min.

sk gl UJMI J,.,,Julul,w
b.’l—--w‘p' ) il il i o
tS_....JlJL.-...._bu)\..E_.UuA o5 u&.
2200 )1 °180 46,1 frys 05 alos] 5

Bien abaisser jusqu'a I'obtention d'un
carré puis rabattre les extrémités vers
le milieu et abaissera pate puis mettre
dans une plague a four et la découper
en trois feuilles égales.

A l'aide d'une fourchette, piquer la pate
al'aide d’une fourchette ét cuire dans
un four préchauffé a 180°C a 200°C.
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3 Py A....aqu &,bl
2‘_,15 Lﬂ,bl,h.ojl,,ug.adl
Plier en deux puis en 3 pour tracer le
milieu puis rabattre les deux
extrémités vers le milieu et plier en 2.

Abaisser encorejusqu’a ce la pate
devienne fine.

3yl 3 A oo Lnall U)a...,l
s ol L..KUJ.&‘.UU g olad adasy
Sz oo isliae oS0 by Je ot
NOSRIPWRA]
Abaisser la pate en plaganf le routeau
au centre en le faisant aller dans les

deux sens jusqu’a formation d’'une
bande trois fois plus longue qué large. .



Créme pétissiére allégée  aaasoll silgl=l @ou,S

INGREDIENTS »>lacldl
1 litre dedait sl il s
150 g de suare 2w 150
5g de vanille ] Llots g 50
3ceufs - van 3

50 g de maizena dislo ¢ 50

Zeste d'umecitron Og-a-sldl jgaine
10 g gélatine oo ¢ 10-

- 200 g de @éme fraiche fouettée digisno dxjll dc,S ¢ 200-

Lapll sl o8 Gadl e Sl sl el Jols 2l (g
Dans un saladier, blanchir le sucre avec les ceufs
puis rajouter la maizena.

-3 1S S ) o S 5 ) e 5 e Sl i M
RIRCAEPE S THVSPIS O WTTN B PRSI 2 Rl 5 apml oy Al S g
Laisser refroidir. Diluer le mélange avec un peut de lait puis
Fouetter la créme fraiche et la rajouter porter a ébullition, remuer jusqu’a

a la créme patissiere. épaississement et ajouter le zeste et la gélatine.

AT DS slaeY Byl a5l S B3] 1y Sl 26,8 Jlann) el :2odee
Note : Vous pouvez utiliser la créme pdtissiére sans rajouter la créme fraiche fouettée dans dautres préparations.
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Plat d’un jour

272992

789947
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partdifion ™

A4 Plume

Bouadou Hafsi F.Zohra






