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Cake fourre ao

chocolat

Ingredien’s

Preparation

|- Préporer la pate - dans une cassercle et au bain-marie,
faire londre 100 gr de chocolal, Dans une terine, metfre le
chocola! Tondu ef le sucre puis maanger a I'oide d'un
catteur &lectnique. Ajouter le beurre, le loit, le cocoo, I'ceut st
a3 levure chimigue. Incormorer o farine fout an confinuant &
battre jusqu'a obtention d'une pate un peu molle.

Z- Dans des moules beumes spaciol galeou, verser un peu de
pate puis enfourner.

- Apres cuisson, loisser refroidir puis ¢ |'oide d'un couteau,
decouper le dessus en lorme d'un cercie ef réserver la partie

o pafe

« 150 gr de beumre

« T5grdesucre crisfallise

« 200 gr de chocolat fondu
« |oeuf

« | veme delall

« 250chelsde levure
chimigue

. EDQfﬂECGl:'EID

- 100 gr de farine (SI1M]

Lax t&corahion ®

« Vermicelle ou chocolal
« Crame chanfilly

[vir poge 14)

« Cersesconfites
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4- Faire fondre 100 gr de ehocolat restant au bain-mane puis
matire | cuillére & cale au milieu de chogue gateau ef
couvrr avec la parfie enlevee sans frop semer.

5. Badigeonner les gateaux de créme puis soupoyudrer de
vermicelle ou chocolot (ou 4 'gide d'une poche @ dowlile,
mettre une aguantité de creme puUis decorer avec les cernses
confites.
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Macarons

Ingredients Préparation

« 200 gr d'oamondes non |- Dans une temne, mélanger les amandes moulues et e
Emondéas mouluas en sucre glace, gjoUter un pau de blanc d'ceuf battu ef mélan-
poudre ger puis ajouter le blanc d'ceuf restant el melanger a la main.
. 500 gr de sucre glace Incomporer la farine, io vanille et la confiture jusqu'd aobtention
. 5 blancs d'ceufs d'une pdte molle sans grumeaux

-0 g de farine [SIM) Z- Surun plateau tapissé de papier sulfurisé et & I'side d'une

poche a douille ou & la main, faconner des boules puis
Qroser avec un peu d'eau (badigeonner le papier d'eaul).
3- Enfoumner & faur préchauffé & 180°,

« | C. acofé de vanile
.| C. G soupe de canfiture

d'abrcot v - .

_ & ¥ 4- Apres cuisson. coller les gileoux deux g deux avec de o

LO decorgtion ; confiture.

»confiture Remargue | forsque vous fogonner des boules de pate
comme c'est le cas pour les macarons ou les croksants, il faut
que vos mains soien! froides et farinées. Eviter de frop
travailler o pate.

- YoUs pouve: collef les mocarons avec de la gelae,
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Fefit four aux
deux couleurs

Ingrédients

Lo pdite

250 gr de margonine

+ 250 gr de sucre eristallisé
« 2 oeifs

-0 gr de maizena

« 1 C. o cofé de vanilie

- 400 gr de farine (SiM)
[350 gr de farine + 50 gr de
cocas pour le goot de
chocolot)

+ | sochet de levure
chimigue

Lo decoration -

yalaall
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Senan ;T £ 250.
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Preparation

- Préparer la pate ; dans une temrine, bien mélanger la
marganne ef le sucre, ajouter les seufs I'un opres ‘autre, o
vanille, lg maizena et 1a lavure. ajouter progressivement la
harine jusqu'é ablention d'une pate malléoble (pour la pate
au gout de checolat, suivez ia méme préparation en
agjoutant le cacaal),

2+ A l'gide d'une poche & douille, fo gonner des formes en
longueur au rondes,

- Disposez-les sur une plaque farnée puis enfourner & four
préchauife a 1802,

4 Apres cuisson, coller les g&teaux deux & deus avec de la
confiture,

Remargue : pour préparer les gateaux an général, vous
pouvez uliliser la marggrine maois le Deure vous gorantie
d'obtenir une pdte meilleur

- Yous pouvez collez les galeaux avec de Q gelee.
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Gafeau au sirop

Ingredients

La pate :

« Jcaufs

. | veme d' huile

: | vemre desucre cristallise
| sacheide levure
chimique

. 1 C.acaléde vonile

» | petite lasse de grenadine
» a00ar de farine (SiM)

La decoration ;

« Eau deflaurs

. Sucracnstallise

« Confiture
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Preparation

|- Preparer la pate : dans une termine af & I'aide d'une
cuilllere en bois, bien mélanger le sucre et I"huile, Ajouter les
oeuls un d un puis o levure, lo grenadine et la vanille. En
demier, ramasser avec la farine jusqu'a obtention d'une
pate melle.

<- Fagonner des formes selon vofre godt & I'aide d'un
emporte-piéce spécial adteau.

3- Dispasez-les sur une plogue farinée puis enfourner A four
prechauffé & 180°.

4- Apres cuisson, lgisser refroidir puls fremper dans I'equ da
feurs, errcber de sucre cristallisé puls coller deux & deux
avec de la confiture.
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ingrédients

Lo pate

« amesure de faring (M)
« deaufs

= | veme de sucre cristallisé
« | veme d' huile

= | potde yaourt aréme
banane

- 2sachetsdelavure
chimidgue

- 1 C.acafé devanile

Lo deconation ¢

« Raisin sec (ounoixde
Cajcu)

- Sucre cristollisé
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Madeleine au vaourt

eeldls dale

Preparation

- Dans une terrine, bien mélanger les ceufs et le sucre,
gjouter I'huile et le yaour. bien melanger une auire fois puis
Cjouter la levure, la vanille et o farine jusqu'd obtention
d'un melange homogéne et léger,

£ Metire les caissettes spécial madeleine dans les moules
de madelgine et hullez-les. Remplir avec un ey du
melange préaiablement préparé. Metire une guanfité de
raisin sec ouU noi de cajou puis soupoudrer de sucTe
cristalliss.

o= Prechaulter le four @ 180°, faire cuire les madeleines
penaant 12 mn jusau'a ce qu'elles se gonflent et prennent
UnNe couleur donée.

Remarque |

- Vous pouvez utilfiser un yaourt avec un aiitre aréme de
violre choix,

- N'ouvrez pas le four pendant la cuisson,
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Ingrédients
La pate ;
« 330 gr de farine [SIM]
« 100 grde beure
- 100 grde sucre glace
- 100 grd'amandes grilées,
moulues et non emondées
S0 grdecacan
« 2eeufs
Lo créme chanfilty :
- 13 gr de créme chanfilly
-dC. asoupe desucregloce
» faverre delait froig
Lo deconation -
< Amandes nonémondées
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Gateau a la creme
et aux amandes
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Preparation

|- Freparer ko péte : dans yne lemmine, mélanger le beure af
le sucre gloce. ajouter les gayfs et les autres ingrédients puis
ramasser le tout gvec de Ia farine.

2-5uf un plan de travail et & "oide d'un roulsau, Sbolsser o
pate a 5 mm d'epaisseur, lokser repaser au refrigérateyr,
Retirer la pate du reéfrigérateur puis decouper-g 4 ['aide
d'un emporte-piéce,

3- Disposer sur un plateau fanne puis enfourner & four
prechauffe & 150° pendant 15 mm,

4- Préparer Ia créme chantily ; dans um recipient et a1'oide
d'un batteur electrigue, battre 1o creme, le lait froid et e
sucre glace jusqu'G obtenfion d'une créme.

5- A l'oide d'une poche & douille, coller &5 gateaux deux O
deux, décorer Io surface avec IQ créme et une amande.
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La patle

« | Mesured'amaonde

« 3 gauls

« 1 C.acole devanile

« 250 grde beure

« | sochel delevura
Chirmicue

« 300 grde sucra cristallisé
« 400 gr 450 grda farine
[SimA )

Lo decoration :

« Amandes moulues

« Confiture d' obricat

« Blonc d'cauf

diga g 450 L £ 400.
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Preparation

|- Préparer la pdte : dans un récigient, melanger e beume
et le sucre, gjouter les osufs puls |5 ingrédients restants
iusqu'é obtention d'une pate homogéne,

Z- Fagonner des petites boules, frempez-les dans ke blanc
d'ceuf puis faire passer dans les amandes moulues. Metire
un frou au milieu 4 I'aide du doig! puis enfourner & four
prechouffé a 180° pendant 10 & 15 mn.

3 Aprés cuisson, remplir les tous avec de la canfiture.

4- Pour les gatecux en forme de craissant, facanner un
boudin de 10 cm de longueur. lremper dans le blanc

o ceul puis faire passer dons les amondes, disposer sur une
plogue en forme de croissant.

Remargue | Il est préférable de consommer les gateoux
décords avec de la confiture ou e sucre gloce la plus 148
possible; comme I est préférable de les décorer juste avant
de les servir,
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Ingréedients

La pte !

« 230 grde beure

v Joeufs

« | vame de sucre glace
tamisé

« | Vame de maizena

- 20 grde cacoo

- 1 sachet de levure
chimigue

« Yanille

- Farine au besoin [SIM)
La decoration :

v Miel

- Grains desésame
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Gateau mama

Preparation

|- Preparer la pate : dans une terine, méla nger le beure et
& sucre glace, ajouter les oeufs, la maizena, la levure et la
vanilie, Incorporer progressivement la farine usqu'a obten-
fion d'une pdte. Divisez-la en deux parties ot ajouter & l'une
& cCacao pour oblenir une pate au goUt de chocolat,

Z- Fagonner des boudins des deux pates (blonche, maran)
d'environ 14 cm de longuewr, Former des trasses. Enfoumer
pendant 20 mn,

- Aprés cuisson. laisser refroidir remper dans le miel puis
faire passer le dessus dans les grains de sésame.
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ingredients
La pate
« S0 gr de beure
| = 1oeyf
« 1 50gr de sucre cristallise
] 1 C.0 cafe de bicarba-

nate de soude

« 2C, dsoupe demiel

« 2C. &50upe deloit

« Farine [Sipm)

LO SeCormhon ;

« Creme chantilly

[voir page 14)

« Chocolat

v YEmmicelles ou chocolat
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Preparation

|- Preparer ia pate : dans une termine. melonger le beure.
Foeul, e sucre, le bicarbonate, le miel et le init jusqu'
obtention d'un melange mousseys, INCorponer progressive-
meant la lanne jusqu'a obtention o' une pate molle. Laisser
FEposer pendant 3 mn.

2+ Sur un plan de traval faring ef & I'aide d un roulegu,
abaisser la pate puls découper des ronds & |'aide d'un
verre, Dispeser sur une plaque farinde et enfourner & four
prechaulfé & 1800,

3- Aprés cuisson, coller les ronds deux & dewx avec la
creme chantily puls fremper la sufface dare e Chocolof
fondy, Loisser sécher pandant 10 mn puis décorer over
l& vermicelle au chocolat.

Remaraue | vous pouvez ufiliser du baurre tandu pour
cbtenir un resultot satisfaisant.
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Les croquets

La pbte:

. vareeltdemid'huile
« 200 grde sucre cristallise
« 1 sochet devanille

« 2 5achets delevurs
chimique

« S00 grde faring (SIM)

« 1 C.acaledezeste
de citron

« J oeufs

. 0grdecacac

La décoration

« 1 cauf

« COCan
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Preparation

I- Préparer la pate | dans une terine, malanger |'huile et le
sucre. Ajouter les oeufs un & un puis incorpareria vanille, le
raste de citron, la levure &t |a fafing jusqu'a obtention une
pate (utiliser le cacao pour oblenir une pdte galt choco-
).

2- Faconner une bande rectangulaire de 25 cm de
iangueur &t 10 cm da largeur.

3 Dans un petit recipient, battne |'ceuf et 1 C. & seupe de
cocoo,

4- A | cide d'une fourchette, faire des fraifs sur lo pote puis
badigeosnner de mélange d'ceul préalablemeant prépare.
5- Enfourner é four préchaouffe a 180° jusqu'd ce que la
pate it une covleur doree puis decouper des morceaux.
Remargue ;| pour oblenir des croquets de couleur mamon
au milieu, suivez les &lapes en photes.
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Ingredients
La pote
- 300gr de farine (SIM]
« 150¢r de beumre
, 10 ¢l de lait
v 100 gr desucre glace
« | sachetde vanille
¢ | pincée desel
Les larce
. 300 grde cocahuétes
arilées, émondées &t
mioulues
« 150grde sucre cristalliss
. 2C. 45cupe decacag
« Egu de flaurs
Lo decoranon !
« Jauned'ceul
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Preparation

|- Préparer lo pate | dans un grond récipient, melanger
lous les ingrédients puis ramasser avec le (gl jusgua
obtenlion d'une pate. Laisser reposer un peu au refrigérna-
tedur.

2 Sur un plan de travall farine et o 'aide d'un rouleau,
abaisser la pate et & I'cide d'une fourchette, faire aes rants
croisés puls découper @ |'aide d'un emperfe-piece special
gateau.

1 A |'aide d'un couteau, découper chaque forme ef deux
parfies, bedigeonner de joune d'ceul @l lqisser reposer un
mament. Enfourner & four préchauffe G 180 jusqu' & ce que
les gateaux aien! une couleur doree.

4- Préparer la farce : dans une terine, melonger les caca-
huites, le sucre ef |& Cacao PuUis ramasser gvec I'eau de
fieurs, Essayer de [agonner une Bate.

5. Former des petits boudins de force d'environ 3 em de
longueur. Metire sur chagus demi gateau un boudin de
force puis mettre dessus I'adfre moitie et linez-a.
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Ingredients
Lg pGte .

« 125¢grde margarine
, 2C. Gcglédecacao

. 100gr e sucre cristollisé
. 100 grdenoixde coco

. Haolwet Bl Turk

La deconation :

. Chocolat fondu

« Vemicelesau chocolat

J:._'.M\

T
pudila k120
JLELS Bppden Gela 2

aaifs aloM L

Sablé au Halwet
El Turk

Préparation

|- Préparer la pate ; dans une terine. melanger fous les
ingrédients cités jusqu’a obtention d'une pale.

5. Prendre un peU de pate et fourrez-la avec Halwet El Turk,
abaissez-la puis découper a I'aide d'un emporte-piece.

3. Enfoumer a four préchauffé & 180° pendant 20 mn.

4- Au bain-maria, faire fondre le chocolat.

5. Aprés cuisson, fremper les gateaux dans le chocolal FILIS
saupoudrer de vermicelle.

Remargue ; vous pouver décorer avec des troils de
glacoge blang (sucre glace + lait).
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Ingredients
Lo pate ;
« 1 30gr de marganne ou
baure
« 100gr de sucre cristollise
- 100 gr de miel
« 4 02Ufs
. frsochet gdelevyre
chimigue
. lesle etjusd'un citron
. | pincéede sal
« Farine (31M)
L B COrOIRon
. Chocelatfondu
. MOiXde coco
- Canses confites
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Coeurs a

I Noix de coco

Préparalion

|- Préapare la pate : dons un récipient ef & I'aide d'un
batteur elecirigue. battre les ceuls, le sucre et le sel jusgqu'a
planchissement du melonge. Ajouter le beure gt le migl
puis incorporer ia farine, le jus af le raste de citron. En
demier, gjouter lo levure en remuant de nouveaou jusqu'a
obtention d'une pate molle.

J- Metire un peu ge pdle oblenue dans les moules de
madeleine baumés, Enfoumer & four préchaulfé & 180°,

4 Apres cuisson, lisser refroidir pendant 5 mn pUis déemoi-
ber,

4- Tremper les madeleines dans ke chocolat fonde au
bain-marie, faire posser dons ia noix de coco puis decores
avec une demi cemne confite.

Famaroues © larsque vous battarz 25 oeuls 2t le sucre,
gssayer da mettre les caufs d'un coté et le sucre de l'autre
cole. Balfre les ceuls en premier puis melangei-les avec le
sucre pour gue le melonge ne contlent pas de grumeaus
e jaune d'ozul et les gateaux raien! pas une odedlr,
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